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200 ¢ Mantequilla
250 ¢ Azlcar
250 ¢ Huevo
200 ¢ Harina

50 ¢ Cocoa

125 g Leche

2g Bicarbonato

2g Royal

4¢g Sal

3.5 mL Esencia Almendra Deiman

10g Vainilla Palapa Naranja Deiman

250¢ Chocolate de leche

150 g Crema
7 mL Esencia Crema Irlandesa
Deiman

PDalowitag de caramelo

50¢g Maiz palomero
40¢g Mix Caramelo

200 g Cobertura sabor
Chocolate Choco Inn

CHOCOLATE FLAVOR CORTING
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PROCEDIMIENTD
Batico

|.Acremar la mantequilla con el azucar.
2. Emulsionar el huevo uno a uno y agregar los secos alternando con la leche y la

Esencia Almendra Deiman.
3.Hornear a 180°C

(anache de arema iflandesa

4.Hervir la crema

5. Retirar del fuego y agregar el chocolate.

6. Mezclar perfectamente con ayuda de un batidor. Agregar la Esencia Crema
Irlandesa Deiman y reservar en refrigeracion.

Dalowmitag de caramelo

7. Colocar en una olla el maiz palomero
con un toque de aceite neutro y el Mix
Caramelo.

8.Tapar y agitar la olla hasta escuchar las
palomitas tronar. Reservar

9. Colocar con una duya el relleno del
panqué perforando el interior o sobre el
mismo.

10. Colocar algunas palomitas encima y
enfriar.

| 1. Glasear con la Cobertura Sabor
Chocolate Choco Inn fundid alrededor
de 35°C.

|2. Decorar con mas palomitas.
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- "Que sigamos adelante y que quiero llegaral Al No. 100".
+ ‘Muchas felicidades! Y que se sigan cumpliendo 1 milldn de afios mMds SIENDO LA EMPRESA #'.
- ‘Se s0f6 con el éxito Y se trabajé para alcanzarlo. Vamos por mds. jFelicidadest’.

- ‘Muchas felicidades y gracias por la oportunidad de ser parte de ella”.

- ‘Sigamos trabajando en equipo, innovando y mejorando’.

- ‘Felicidades y que cumpla muchos afios mds. Un gran camino recorrido todos estos afios
en muchas familias”.

. - "Que siga creciendo Yy mejorando como hasta ahora, que sigan las mejoras’.

- “Estabilidad, gratitud. Reconozco que es una gran empresa y por eso agradezco mis anos
trabagjando en ella”.

- “Tiene un lugar muy especial en mi corazén y estoy tan agradecida por qué gracias a estd
empresa e crecido en diferentes aspectos’.

- “El Mejor equipo de trabgjo que he tenido en mucho tiempo’.

- ‘Me hace sentir orqullosa y estable en mi trabajo”.
- ‘Que sigan los logros y éxitos”.
- “Todo el éxito del mundo”.

- iUn afio mas de abundancia y éxito!’".

- “Compromiso y experiencias satisfactorias’.




. - “FELICIDADES! Que sigan los éxitos, resuttado de grandes y muchos esfuerzos. Dios los
bendiga siempre y que sigan los éxitos. Un fuerte abrazo a la familia Medina y mil gracias por
hacernos parte de esta Gran Familia DEIMAN, es un gran ORGULLO pertenecer a esta gran
empresa’.

- "Sequir cosechando frutos, sequir siendo la empresa que es y por su puesto abarcar mdas
mercado en distintos lugares, estados, paises etc'.

- ‘{Gracias por permitrme ser parte de esta famiia, gracias por el apoyo, el aprendizaje,
gracias infinitas por permitirme ser parte de esta empresat”.

. - YiiLe deseo muchos afios Mds, que sean los primeros 85 de muchos afios Mds en México
y el Mundoll’.

«, /. / ~ . . . .
* “Que cumpla muchisimos Mas afos, para sequir consintiendo las necesidades de cada uno
de sus clientes”.

- “Que han creado una Marca Lider y que los felicito por ello, y también por ser una empresa

muy humana y de valores, por lo que deseo cumpla miles afios mas”.

‘Es muy confortante ser parte de esta gran empresa..”
[ ~ L0

Deseo que sean muchos anos mas’”.

‘Compromiso, gratitud, lealtad”.

‘Una gran Bendicién”.

“Familia y orqullo”.







140 g Leche entera
100 g Mantequilla
2g Sal

140 g Harina de trigo
240 g Yema de huevo
100 g Huevo entero

250 g Clara de huevo
120 g Azucar refinada

Cls Colorante Super Rojo Gelicolor

C/s Colorante Azul Rey Gelicolor

Cls Colorante Violeta Neén Gelicolor
Cls Colorante Café Chocolate Gelicolor

250 g Queso crema

250 ¢ Crema Lyncontt

80¢g Azlcar refinada

50¢g Base en Polvo para
Heldos Cremaya
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_Il Base en Polvo para Helados
Ice Cream Mix

/5¢g Clara de huevo
0¢g Azlcar refinada A
100 Polvo de almendra
65 ° Azlcar glass | Net 1 i
g u . g 1008 Wi 28.2 OZ( 7@
0.5 mL Esencia de Leche Inémgml - BGE.
colorante / food color  atical
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PROCEDIMIENTO
tsponje de pasta chowe.

|. Colocar en un cazo leche, mantequilla, sal, llevar a fuego medio, en el primer
hervor agregar la harina de trigo sin dejar de mover hasta integrar.

2. Retirar del fuego la preparacion, integrar gradualmente las yemas de huevo, asi
como el huevo.

3. Colocar las claras en tazon de batidora, montar hasta llegar a punto de turron
incorporar azucar gradualmente, reafirmar hasta obtener textura lisa y brillante.
4. Juntar ambos aparejos, dividir la esponja en 4 recipientes.

5.Agregar los colorantes Gelicolor a cada uno, verter en charolas con papel
estrella.

6.Hornear a 180°c por 12 min.

7. Colocar papel estrella sobre la esponja, enfriar retirar el papel.

8. Cortar cada una de las esponjas en rectangulo para forrar los aros, cortar
circulos de esponja para el centro del molde.

9. Rellenar con helado.

10. Decorar con frutos.

Helado de queso crema.
|. Colocar en un recipiente la Base en Polvo para
Helados Cremaya con azucar.

2. Montar en batidora el queso crema con

la crema Lyncott y agregar gradualmente la

mezcla de Base en Polvo para Helados
Cremaya.

3.Verter la preparacion en maquina

de helado.

4. Reservar y congelar.

G =
CELICOLOR

Color para alimentos

colorante / food color
artificial

violeta neon
neonviolet 4 4 &




IMacarrons.

|. Colocar las claras en la batidora.

2. Batir a velocidad media y llegar a punto turrdn.

3. Incorporar azucar refinada poco a poco.

4. Incorporar colorante deseado.

5.Juntar en un recipiente azucar glass con almendra en polvo.
6. Integrar en forma envolvente sin retirar demasiado aire.

7. Colocar la preparacion en manga con duya lisa.

8. Cortar sobre charola.

9. Secar por 30 min.

10. Hornear a 110°c por 12 min.

Mlontaje.

|. Cortar la esponja 2cm de ancho, colocar en aro de tarta.
2. Cortar el fondo de la esponja.

3.Verter helado.

4. Decorar con macarrons y frutos.
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. - ‘Una empresa lena de oportunidades, con muchos valores. Me siento orgulloso de
pertenecer a una gran empresa mexicana’.

- ‘Es un orgullo, un reto y una gran oportunidad de aprender cosas nuevas de una empresa
de primer nivel, para superarme en lo laboral como persondl, gracia a la empresa’.

- "Felicidades! Por ser la compafiia que representa el sabor y color en México, estos 85 afios
se ven reflejados en el esfuerzo, constancia y dedicacién de cada una de las dreas que
forman parte de DEIMAN. Feliz aniversario y muchos éxitos mas”.

- ‘Mucho, la Unica empresa en la que me he sentido parte de ellg, en la que toman en cuenta
la opinién de todos, he crecido en el dmbito personal y profesional gracias a Deiman'.

- "Significa mucho aprendizaje, trabajar en equipo y ser cada dia mejor en lo que hago y he
aprendido gracias a Deiman”.

- “Tantas emociones, orgullo de pertenecer a este gran equipo y escuchar que somos felices
en esta empresa que es el sustento de muchos hogares, mds que que recibir un sueldo es
la satisfaccién de trabajar productos que son sofisticados y aplicados en cualquier ramo en
la vida misma. jAmo la empresa donde pertenezco!”.

[ g ]
. - ‘Deseo que sean muchos anos mas’”.

- ‘Sequir creciendo y fomentando principalmente nuestros valores’.

. - ‘Mucho aprendizaje, estabilidad laboral y nuevos amigos’ . “/ g |




- 'Para mi ser parte de Deiman representa progresar en mi carrera profesional asi como
fortalecer mis habilidades y lograr nuevos conocimientos en diferentes dmbitos. Desarroallo,
entusiasmo, innovacion, México, actitud, natural’.

“ . L Y /. ~ ’
- Mucho éxito que siga adelante como hasta hora ojald sean muchisimos afios Mas para
esta gran empresa’.

- ‘Realmente todo, llevo la mitad de mi vida trabajando en Deiman y no termino de aprender
tantas cosas cada dia”.

. - 'Hay mucho que podria decir que significa para mi, ya que en estos 25 afios que llevo
dentro de la compaiiia he visto el enorme crecimiento que ha tenido y solo le diré, jgracias!”.

- "Que siga creciendo y que nunca pierda los valores ya que son fundamentales”.

[ ~ ]
- ‘Deseo que sean muchos anos mas’”.

- ‘Muchas felicidades, mil gracias por toda las ensefianzas qué me da y por dejarme ser
parte de esta gran familia Deiman qué siga asi durante muchos afios mas”.

- ‘Significa mucho orgullo, me siento muy feliz por formar (\
parte de esta gran empresa, la verdad estoy agradecido \}L l
por todo lo que DEIMAN brinda para sus trabajadores”. ®Q)
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“La genoise es una preparacion ligera de pasteleria que debe su nombre a la ciudad de
Génova. La masa de genovesa se elabora con huevos enteros batidos en caliente con azucar,
a los que se anaden harina y mantequilla fundida. Se le pueden incorporar almendras en polvo
o frutas confitadas y aromatizarlas con licor, piel de citrico, vainilla, etc. La genovesa,a menudo
remojada con almibar al alcohol o a las especias, sirve de base para numerosos pasteles
rellenos. Cortada en dos o mas laminas, que se cubren de confitura, crema, mermelada, etc.,
se napa, glasea y decora al gusto. Hoy en dia sirve de soporte a las cremas, mousses y bavarois.
(Diccionario de alimentacion, gastronomia y enologia espanola y latinoamericana).

5 piezas Huevo

125 g Azlcar .
10 mL Esencia de Rosa | -
|50 g Harina

Aditivo para alimentos / Food addifive

edulcorante/ sweatener

200 g Frambuesa
200 g Azlcar
Cantidad Agua
necesaria

Montaje

sabor / flavor

rosa/ rose
400 mL Crema para batir _—r e " il
50 g Pasta de goma . 10'120 mLICont;:\-‘l f|0
Cls Matizador Rosa Perlado Deiman
Cls Matizador Verde Perlado Deiman
50¢g Isomalt Deiman

| pieza Hoja de arroz



PROCEDIMIENTD
(enoige de vainilla

| . Emulsionar los huevos con el azicar a punto de liston sobre un bano maria.
2.Agregar los secos tamizados en forma envolvente.

3. Incorporar la Esencia de Rosa Deiman.

4.Verter en un molde de 20 cm de diametro engrasado.

5.Hornear a 160° C por 40- 45 minutos.

|. Lavar y desinfectar las frutas.

2.Agregar en una olla y anadir el azucar.
3.Verter el agua hasta cubrir solamente y llevar a ebullicion.
4. Revisar la evaporacion del agua, una vez que la mermelada
esté espesa se puede usar para rellenar postres y panes.

Deurm,oi,ow

|. Montar la crema hasta formar picos suaves
2. Partir la pasta de goma en tres, una

parte pintar con el Matizador Rosa Perlado
Deiman, otra parte con el Matizador Verde
Perlado Deiman y una dejar en blanco.

3. Formar las flores o decoraciones al gusto
con la pasta de goma.

4.En la hoja de arroz dibujar mariposas o
imprimirlas con tinta comestible.

5.Pintar con los Matizadores.

6. Derretir el Isomalt en una bandeja

con mantel siliconado en el horno a 180°C
y dejar enfriar.



detge/
|. Preparar la recete de la Genoise por 3.

2. Montar uno de los panes en una base, anadir relleno, pan y relleno
3. Embetunar con la crema montada

4. Decorar con las flores de pasta de goma, mariposas de papel arroz e Isomalt.

NOTA: a la preparacion de la Genoise se pueden agregar, nuez, almendras, pasas o las frutas,

semillas y cereales secos de preferencia, incluso una vez horneado se puede remojar con un
jarabe ligero o preparacion de 3 leches.

En caso que se querer un pan humedo (Genoise o genovesa), anadir 100 g de mantequilla
derretida a la preparacion después de agregar el harina.

-
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Tel.: 55 5352 3038 www.deiman.com.mx atencionalcliente@deiman.com.mx

@DeimanSAdeCV @deimanmx © DeimanSA @ deimancolorysabor



