NERDYPLANET

GUIA COMPLETA

Chocotransfer

Laminas Comestibles

Manual paso a paso, tlustrado

(EDICI()N PARA PRINCI PIANTES)

-

Chocolate Precisiéon Laminas




Indice - Introduccién

GUIA NERDY PLANET

Indice
530 000 X 10 o3 o) o U 3
PARTE 1 — CHOCOTRANSFER........coccsitstiitisisssnsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassnssn 5
QUE €S (Y QUE NO €S) €l CROCOLIANSSEN .....ovoooeevvitvvtevt st sssnien 5
MAECEIALES NECESATIOS ..e.evovveseseseereeeesesesestsiessstesessestsssssseasssssstssassseosssssssssassstassassssassssssssssstsssassstssassssssassssssassssssassnsassnes 5

Paso 1: Colocacion

Paso 2: Chocolate

POSO 32 ATTIAAO. ... 8558588 7
Paso 4: Freezer (SROCK A@ fTi0) ......occciiieroieirisesirisseierisstesissetssisesisis s essissssssissssss s sssis s sssssss s sssssssessan 7
PASO 5: DESINOIAAUO.........cvoooeeeeoeee e ees s eesi s s 5558585555050 8
ETTOreSs COMUNES Y COMSEJOS ...vvuiviriiriisirisiisissississisississississssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssassssasssssssssaans 9
PARTE 2 — LAMINAS COMESTIBLES ..........cocuummmmmmssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 12
QUE SON Y AONAC USATIAS ...t esi s ssss s s 12
COMO S€ ULIIZAN, PASO A PASO ....covooeeveri e eevi e85 13
Adherencia sobre ganache, buttercream y dulce de [ECRE...............ccovwovrercosverissiioseirsisisssirssseissessssesssssins 14
COMO COTEAT LAS IAMUNIAS .....covvovverieri ettt s8R 5000 15
CONSEIVACION Y AUIACION..c.c.oovvereeoseveeeeesssseis s esesss s s sssssssssssssssssssss s s sssssssss s s sssssssss s s sssssasessssssssssssssssssssneses 16
DATIE MOVITMIEINIEOD O EOXTUIT ...t s 17
iGIaCias POT @lE@GUTTIOS! .............o et 18

- Pdgina 2



Indice - Introduccién

GUIA NERDY PLANET

Introduccion

jBienvenido/a a la guia de Nerdy Planet! Acd vas a encontrar, explicado paso a paso y pensado para que lo
entienda alguien que nunca trabajo con estos productos, cdmo usar el chocotransfer en chocolates y las

Idminas comestibles de arroz en tortas, cookies, cupcakes y mucho mds.

La idea de esta guia es que no tengas que adivinar nada: cada paso tiene su explicacion, su motivo (por qué
se hace asi) y un espacio marcado con una foto de referencia.

Antes de empezar

Leé la guia completa una vez antes de manipular el producto.

El resultado depende 100% del manejo correcto del calory el frio (chocotransfer) y de la humedad
(ldminas).

Es normal no lograrlo perfecto la primera vez: es cuestion de prdctica.

La gufia estd dividida en dos partes independientes: primero todo lo relacionado con el chocotransfer, y

después todo lo relacionado con las ldminas comestibles. Podés leerlas en el orden que prefieras.
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Chocotransfer

Coémo transferir disenos sobre chocolate, paso a paso



NERDY PLANET Parte 1 - Chocotransfer

= ;(Qué es (y qué no es) el chocotransfer?

El chocotransfer es una ldmina con un disefio impreso en manteca de cacao, que se usa para transferir ese

diserio a la superficie de un chocolate. Es el mismo método que usamos en Nerdy Planet.

Muy importante antes de arrancar

- El chocotransfer NO es una calcomania: no se pega solo, necesita un proceso.
- Funciona solo si se respetan correctamente los tiempos de calor y frio.

- Sino se respetan los pasos, la imagen no se transfiere.

Tip para principiantes
0 — Antes de hacer una tanda grande, probd primero con 1 solo circulo o una sola pieza chica.
— Si te sale bien, recién ahi avanzd con el resto del molde.

= Materiales necesarios

« Ldminas de chocotransfer, cortadas al tamario del molde

« Chocolate blanco de buena calidad (por ejemplo: Moldatte, Carat, Lodiser o Mapsa)
o Molde para chocolate (No aconsejamos usarlos sin molde)

« Espdtula o cuchara para distribuir el chocolate

« Freezer (no heladera)

« Relleno opcional (por ejemplo, una oreo o galletita)

01 Colocacion

Cortd el chocotransfer al tamanio del molde. Para que te quede prolijo, te sugerimos cortar por la parte
interna de la linea de corte (también podés pedirnos el servicio de cortado). Colocd la Idmina dentro del

molde con la parte impresa hacia arriba: esa es la parte que va a tocar el chocolate.

Molde con el chocotransfer colocado, parte impresa hacia arriba
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NERDY PLANET Parte 1 - Chocotransfer

02 Chocolate (paso clave)

Usd chocolate blanco de buena calidad. Podés fundirlo a bafio Maria o en microondas, en intervalos cortos

para que no se queme.

Tiene que quedar bien caliente, fluido y parejo, a una temperatura ideal de 40-42°C. No tiene que estar tibio

ni quemado. Si se enfria mientras trabajds, volvé a calentarlo.

Muy importante
o - El chocolate y el molde tienen que estar a la misma temperatura.

- Si hay diferencia de temperatura entre ambos, el transfer puede no funcionar.

Chocolate blanco fundido y fluido, listo para usar

Volcd el chocolate caliente sobre el transfer, asegurdndote de cubrir bien toda la superficie.

Chocolate volcado sobre el transfer, cubriendo toda la superficie
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NERDY PLANET Parte 1 - Chocotransfer

Sivas a agregar un relleno (por ejemplo, una oreo), colocalo en el centro presionando suavemente: esto

ayuda a que termine de distribuirse el chocolate. Cubri con una fina capa de chocolate para sellarlo.

Dale unos golpecitos suaves al molde contra la mesada para asegurarte de que no queden burbujas de aire

atrapadas, ya que eso impide que la imagen toque al 100% el chocolate.

L

Colocando la oreo en el centro y sellando con una fina capa de chocolate

04 Freezer (shock de frio)

Llevd el molde al freezer (no a la heladera) durante aproximadamente 10 minutos.

No te pases del tiempo
o - Si se deja de mds, el chocolate transpira con el cambio de temperatura y el transfer puede fallar.
- Tocd el papel con el dedo: si estd realmente frio, es momento de sacarlo.

Molde en el freezer, tiempo aproximado 10 minutos
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NERDY PLANET Parte 1 - Chocotransfer

05 Desmoldado

Sacd el molde del freezer y desmoldd mientras el chocolate todavia estd frio. No dejes que tome temperatura

ambiente antes de desmoldar.

Retird el papel blanco y el film (podés ayudarte con la punta de un cutter para levantarlo sin dafiar la

impresion). A veces salen juntos, a veces separados.

(Como sé si ya saqué los dos?
0 - El film es mds brillante: si solo sacaste el papel blanco, va a quedar una superficie brillante todavia.

- Si ves esa superficie brillante, todavia falta retirar el film.

Resultado final: el disefio ya transferido sobre el chocolate

= Errores comunes y consejos

« Chocolate muy tibio o quemado — el disefio no se transfiere bien.

« Molde y chocolate a distinta temperatura — el transfer puede fallar.
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NERDY PLANET Parte 1 - Chocotransfer

o Dejar de mds en el freezer — el chocolate transpira y arruina la imagen.
« Desmoldar con el chocolate ya a temperatura ambiente — se puede romper o mancharse.

El resultado depende 100% del manejo del calor y el frio. En épocas de calor puede costar un poco mds
lograrlo (no es falla del producto). Es cuestion de prdctica: una vez que encontrds el punto, te va a salir

perfecto siempre.

/\ Descargo de responsabilidad

El producto funciona correctamente si se respetan todos los pasos y temperaturas indicados en esta guia.

No nos hacemos responsables por el uso incorrecto del producto, temperaturas inadecuadas o manipulacién fuera de
las indicaciones.

No se aceptan reclamos ni devoluciones por uso incorrecto.
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Laminas Comestibles

Como aplicarlas en tortas, cookies y cupcakes



NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

= ;Qué son las laminas comestibles?

Las laminas comestibles son hojas elaboradas a partir de féculas, agua y aceites. Su sabor es neutro y pueden

tener vetas de prensado. Todas se imprimen con impresoras gastronomicas, utilizando tintas comestibles.

Dependiendo de la partida, nuestro papel de arroz puede ser mds grueso y rigido, o extra fino y flexible.

HEY gp,éb 5,{5 g

ar v
L

Ldminas comestibles Nerdy Planet, distintos disefios

= ;Donde se pueden usar?

« Contorno de tortas
e Forrado de tortas
« Decorar cookies o cupcakes

e Choco oreos

Tortas

Laterales

Cookies

Alfajores ¥
S

Chocotorta ;::_%

Ejemplos de uso: torta, cupcakes y cookies con ldmina aplicada
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NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

= ;Como se utilizan? Paso a paso

Las ldminas se adhieren muy fdcilmente sobre cualquier tipo de pasta y cremas: pasta para forrar, pasta de

goma, pastillaje, Buttercream, crema Chantilly, etc.

01 Pincelar la superficie

Se pegan con agua, pegamento comestible o gel en brillo. Pinceld la superficie donde vas a colocar la ldmina.
La cantidad debe ser poca: lo ideal es que quede en un punto mordiente, es decir, que esté pegajosa pero no

mojada.

Pincelando pegamento comestible sobre la superficie de la [imina

02 Apoyar lalamina

Apoyad la l[dmina sobre la pasta.

Apoyar la l[dmina sobre la crema
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NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

03 Masajear para asentar
Andd masajeando suavemente a medida que aplicds, para evitar que se formen burbujas de aire debajo.

Ta

Masajeando suavemente para asentar la ldmina y evitar burbujas

Cuidado con el exceso de humedad

— Si hay demasiada humedad, la Ildmina se humedece en exceso y se rompe.

- Usar agua directamente solo si ya tenés experiencia: un exceso puede humedecer de mds la Idmina.

= ;Se pueden adherir sobre ganache, buttercream o dulce de leche?

iSI, perfectamente! Lo mds importante es que la superficie esté bien lisa, asi la I[dmina se adhiere como

corresponde.

En este caso podés utilizar (o no) gel en brillo o pegamento comestible; depende de la humedad de tu crema.
La idea es siempre que la ldmina adquiera humedad y tome una consistencia que después sea fdcil de cortar

Yy comer.

Ldmina aplicada sobre otras cremas
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NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

Regla de oro
- Superficie lisa = mejor adherencia.

= ;Se pueden cortar las laminas?

Si, perfectamente. Hay distintas formas segiin el resultado que busques:

« Con tijera: para cortes rectos.
« Con cuttery regla: recomendado para mds precision.

« Con un cortante de metal: para una forma especifica.

Cortando con cuttery regla
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NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

Cortando con un sacabocado redondo

= ;COomo se conservan y cuanto duran?

Las laminas tienen una duracién de 1 afio una vez impresas, ya que todas se elaboran a pedido.

Para conservarlas, lo ideal es guardarlas en una caja o carpeta de cartén, derechas, lejos de lugares

htimedos y de la luz solar.

Laminas guardadas lejos de la humedad y la luz

= ;Se le puede dar movimiento o textura a la lamina?

Si. Acercando vapor a unos 10 cm de la hoja, esta se ablanda y en ese momento podés fruncirla o darle el

movimiento que quieras.
‘ o Importante

- Hacelo de forma rdpida, porque enseguida toma cuerpo nuevamente.
- Sino te gusté como quedd, podés repetir el procedimiento.
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NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

01 Aplicar vapor a 10 cm aprox.

Aplicando vapor a unos 10 cm de la l[amina

02 Fruncir o dar movimiento

Dando movimiento a la ldmina ablandada
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NERDY PLANET Parte 2 - Ldminas Comestibles

03 jListo! Toma cuerpo

Esperamos que esta guia te sirva para animarte a probar el chocotransfer y las ldminas comestibles sin
miedo. Como en toda técnica nueva, los primeros intentos pueden no salir perfectos: con la prdctica vas a

encontrar tu punto ideal de calor, frio y humedad.

~ Podés dejarnos tus dudas y consultas por los canales habilitados.
~ jMucha suerte!

‘ 0 Ante cualquier duda, estamos a tu disposicién Q)
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