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RAMADAN
INDULGE IN THE SPIRIT OF

mother’s day & easter
JOYFUL BITES FOR A 

DELICIOUS CELEBRATION!

 FRESH FLAVORS,
NEW RECIPES
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Newest Baking academy and training center in the region.

Masterclasses, Hands-On Workshops, and Consultancy in the field of bakery, 
pastry, chocolate & Icecream.

Classes by International World Class Chefs.

Presenting newest trends, techniques and creative recipes from around the 
world.

ــز والباتيســري مــع  ــراء  إكتشــف فنــون الخب ــر ذاتــك مــن خلال التدريــب مــع أفضــل الخب يمكنــك الآن تطوي
أـحـدث أكاديمـيـة و مرـكـز تدرـيـب ـفـي المنطـقـة )الـشـرق الأوـسـط(

و  المعجنــات  و  الخبــز  مجــال  فــي  إستشــارية  خدمــات  تطبيقيــة،  عمــل  ورش  متدِّّقمــة،  فنيّّــة  دورات 
كرــيم الآــيس  و  الــشوكولاتة 

صفــوف و دورات مُُدَّّقمــة مــن قبــل مختصيــن عالمييــن فــي علــم الخبــز والباتيســري تعــرّّف علــى أحــدث 
الصيــحات و التقنــيات و الوصــفات ــمن جمــيع أنــحاء العاــلم

ارتــقِِ إلــى الأفضــل مهمــا كانــت مهنتــك

CREATIVITY . INNOVATION . INSPIRATION
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for exclusive insights and details 
on our upcoming masterclasses
and workshops.

FOLLOW ABA UAE 
” Baking Art Training Center ” Instagram page

 تابعــوا صفحــة          مركــز تدريــب فنــون الخَبِــز  للحصــول علــى التفاصيــل
الحصرية حول الدورات التدريبية وورش العمل القادمة

ABA

UAE
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CLASSES
SCHEDULE

CHEFS
AROUND
THE WORLD

20
24

INTERNATIONAL GUEST CHEFS IN KUWAIT

Massimiliano Liberatore

CHOCOL ATE 

PASTRY

PASTRY

PASTRY

Carles Mampel 
PASTRY

PASTRY

PASTRY

CHOCOL ATE & PASTRY

BREAD PITT

BAKERY

FEBRUARY

FEBRUARY

5,6,7

APRIL
23-24-25

MARCH
1,2

29

SEPTEMBER
15-16-17 

MAY
21-22-23

OCTOBER
14-15-16 

NOVEMBER
24-25-26

JULY
22-23-24 

CONTINUED IN MARCH

JANUARY
23-24-25 

Caramelia

Emmanuel Hamon

Johan Martin

Johan Martin

Joakim Prat 

Maxence Barbot 

Paul Occhipinti 

Chong Ko Wai 

INTERNATIONAL GUEST CHEFS IN KUWAIT

KUWAIT
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0 2 - 0 7

10 - 2 1

2 4 - 5 1

ABA UAE AND KUWAIT

MOTHER’S DAY RECIPES

ABA فــي دبــي وكويــت أكاديميــة 

وصفــات عيــد الأم

5 4 -71

CHOCOLATE RECIPES
لشــوكولا ا وصفــات 

74 - 8 7

TA B L E 
O F
C O N T E N T S

I S S U E
Nº41

RAMADAN RECIPES 

نيــة رمضا  وصفــات 

EASTER RECIPES

لفصــح ا عيــد  وصفــات 

اكتشــف جوهــر شهــر رمضــان , عيــد الأم وعيــد الفصــح مــع مجلــة 
مــن  غنيــة  مجموعــة  استكشــف  الموســمية!  بوراتــوس  بانــو 
يــم المعــدة  وصفــات الحلويــات, المخبــوزات, الشــوكولا والآيــس كر
بدقــة لــكل مناســبة. إكتشــف نكهــات مــن الشــرق الأوســط لشهــر 
رمضــان إلــى الحلويــات الرائعــة لعيــد الأم وعيــد الفصــح، اســمح لـــ 
بانــو بوراتــوس بإلهــام احتفالاتــك الموســمية بالحلــوة والبهجــة.

E D I T O R I A L

G R A P H I C  D E S I G N E R S
Amar Hossari

Aya Youssef

Rouba Abou-Elhoda

Ghida Hachwi 

Leen Lawand

O U R  E D I T O R I A L  T E A M
E D I T O R  -  I N  -  C H I E F
Mohamad Hashwi

Serine Jaroudi

T E C H N I C A L  A D V I S O R S
Muhieddine Chatilla

Issam Antar

Omar Saridar

Fidaa Bou Ghannam

Zohor Chaibi

Jolito Barcinas

Rehab Antar

E D I T O R
Malek Zaki

Ahmed Mansour

P H O T O G R A P H Y
Aya Youssef

Rouba Abou-Elhoda

Amar Hossari

Ghida Hachwi 

Ahmed Mansour

Discover the essence of Ramadan, Mother’s Day, and 

Easter with Banopuratos’ Seasonal Magazine! Explore a 

rich assortment of bakery, pastry, chocolate, and ice cream 

recipes meticulously crafted for each occasion. From Middle 

Eastern delights for Ramadan to exquisite treats for Mother’s 

Day and Easter, let Banopuratos inspire your seasonal 

celebrations with sweetness and delight.
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M O T H E R ' S  D A Y
R E C I P E S



Is
su

e 
41

 / 
Fe

br
ua

ry
 2

02
4 

12 13

INGREDIENTS

SPONGE

500g Tegral Sponge White BP
500g Eggs 
100g Water 

CUSTARD CREAM

188g Cremyvit Puratos
500g Water

MANGO MOUSSELINE

500g Custard Cream 
75g Mango Concentrate LFC Puratos
250g Soft butter Campina
412g Semi-Whipped Cream Whippak 

FILLING

Pomegranate Repieno BANO

WHITE CHOCOLATE-POMEGRANATE 
WHIPPED GANACHE

400g Cream 35%
168g white chocolate Belcolade X-605
6g Gelatin leaves

82g Pomegranate Naturale Bano

ROYAL LOVE CAKE
PASTRY

GLAZE

100g Cream 
75g Sugar 
410g Glucose Patis France
180g Gelatin Mass Bano
225g White Chocolate  Belcolade X-605
700g Mirroir Neutre
10g Purple Powder Coloring Modecor

METHOD

SPONGE

Whip all the ingredients in a stand mixer using a whisk attachment 
for 8 minutes, spread 700g on a 60x40cm tray and bake at 220°C 
for 6 minutes.

CUSTARD CREAM

Mix the cremyvit and water using a whisk attachment for 4 minutes.

MANGO MOUSSELINE

Mix the mango concentrate with the custard cream then incorporate the 
soft butter, fold in the semi-whipped cream and use immediately. 

WHITE CHOCOLATE-POMEGRANATE WHIPPED GANACHE 

Soak the gelatin leaves then add them to the white chocolate. Bring 
half of the cream to boil and pour it over the white chocolate and 
soaked gelatin, mix using an electric hand mixer. Then add the cold 
cream while keep on mixing until it becomes homogenous. Store 
in the fridge for at least 24 hours. Whip the cream then add the 
pomegranate concentrate at the end and mix using a rubber spatula.

GLAZE

Boil cream, sugar and glucose, then pour over the white chocolate and 
gelatin mass. Add the mirroir and mix using an electric hand mixer to 
emulsify. 
Add purple coloring to desired color.
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يقــة  لطر ا

السبونج
ـُوزّّع  و�ي ئــق،  دقا  8 لمــدة  لملحقــة  ا المخفقــة  باســتخدام  لــخلاط  ا فــي  لمكونــات  ا جميــع  خفــق 

ُ
تُ

ئــق. 6 دقا لمــدة  220غ مئويــة  رة  حــرا علــى  خبــز 
ُ
وتُ 40 ســم   × 60 علــى صينيــة مقــاس  700غ 

قشدة كاستر
يميفيــت والمــاء باســتخدام المخفقــة لمــدة 4 دقائــق. يخلــط الكر

موسيلين مانجو
نصــف  يمــة  لكر ا ونضيــف  يــة  لطر ا بــدة  لز ا نضيــف  ثــم  لكاســترد  ا يمــة  كر مــع  نجــو  لما ا مركــز  يخلــط 

لــفور ا عــلى  وتــستخدم  المخفوــقة 

جناش الشوكولاتة البيضاء والرمان المخفوق
يمــة  لكر ا كميــة  نصــف  غلــى  ُيُ لبيضــاء.  ا لشــوكولاتة  ا لــى  إ نضيفهــا  ثــم  لجيلاتيــن  ا أوراق  ننقــع 
باســتخدام  لمكونــات  ا خلــط 

ُ
وتُ لمنقــوع،  ا لجيلاتيــن  وا لبيضــاء  ا لشــوكولاتة  ا فــوق  سُــكب 


تُ ثــم 

حتــى  لــخلاط  ا فــي  ر  ا باســتمر مــع  ردة  لبــا ا يمــة  لكر ا نضيــف  ثــم  ليــدوي.  ا ئــي  با لكهر ا لــخلاط  ا
مركــز  ضــاف  ُيُ ثــم  يمــة  لكر ا خفــق 

ُ
تُ الأقــل.  علــى  ســاعة   24 لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  ن  تخــز نــس.  تتجا

مطاطــية ملعــقة  باــستخدام  خــلط  وُيُ ــية  لنها ا ــفي  لرــمان  ا

غليز
لبيضــاء  ا لشــوكولاتة  ا كتلــة  فوقهــا  نســكب  ثــم   ، لجلوكــوز وا لســكر  وا يمــة  لكر ا نغلــي 

ئــي. با لكهر ا ليــدوي  ا لــخلاط  ا باســتخدام  وتخلــط  لغليــز  ا نضيــف  لجيلاتيــن.  وا
لمطلــوب. ا للــون  ا لــى  إ نــي  الأرجوا للــون  ا أضــف 

نــات لمكو ا

السبونج
500غ ســبونج تيجــرال بيضــاء بانوبوراتــوس

بيــض 500غ 
100غ مــاء

قشدة كاستر
يميفيــت بوراتــوس 188 جــرام كر

500 جــرام مــاء

موسيلين مانجو
خفــق يمــة  كر 500غ 

75غ مانجــو مركــز إل إف ســي بوراتــوس
250غ زبــدة كمبينــا

يمــة ويبــاك نصــف مخفوقــة 412غ كر

كيكة الحب الملكي

حشوة
يبينــو بانــو الرمــان ر

جناش الشوكولاتة البيضاء والرمان المخفوق
%35 قشــطة  400غ 

168غ شــوكولاتة بيضــاء بلكــولاد
6غ أوراق جيلاتيــن

٢٨غ مركــز الرمــان بانــو

غليز
يمــة كر 100غ 

75غ ســكر
410غ جلوكــوز

180غ جيلاتيــن مــاس بانــو
225غ شــوكولاتة بيضــاء

700غ ميــروار
10غ مســحوق تلويــن أرجوانــي
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WHIPPABLE
TOPPINGS
a product for every application need

Plant-based
Whippable toppings & icing
All our whippable toppings are uht processed
Whippable toppings for fillings & decorarion
Whippable icings for decoration

EXCELLENT STABILITY
Leading to an extended shelf life of your patisserie application and a better workability 
when piping the whippable toppings or cream alternatives.

ADDED VALUE
Yield of up to 400% after whipping the products, which means lower cost-in-use.

TEGRAL 
CROISSANT

Delicious taste and nice texture

croissant
puff

          pastry         danish
           pastry

Our new “Tegral Croissant” full mix solution has been created for the production 
of croissants without any resting time between folding during lamination.

Experience the perfection of our mimetic-infused croissant – renowned for its 
crunch, golden-brown flakiness, and irresistible taste. Our blend of special enzymes 
ensures optimal lamination, preserving traditional French qualities post-baking. 

Enjoy enhanced dough properties for a delightful and convenient treat.

Producing the flakiness that w
e all know

 and love�

ADAPTABILITY THAT SUITS YOUR EVERY NEED

 Say goodbye

 to resting time

between folding!

INTRODUCING THE “TEGRAL CROISSANT” FULL MIX SOLUTION
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SHINY FRAISE MOTHER’S DAY

INGREDIENTS

SATIN CAKE

1kg Tegral Satin Creme Cake BP
350g Eggs
225g Water 
300g Oil 

VANILLA MOUSSE

150g Cream Fresh
250g White Chocolate Belcolade 
15g Vanilla 30 Plus Fugar
30g Gelatine Mass Bano 
300g Semi Whipped Cream 

STRAWBERRY ROSE INSERT

300g Strawberry Puree
30g Rosa Plus Fugar 
60g Sugar 
20g Strawberry Concentrate Naturale 
30g Gelatine Mass Bano

GLAZE

100g Fresh Cream 
410g Glucose PatisFrance
225g White Chocolate Belcolade
180g Gelatine Mass Bano
700g Miroir Neutre Puratos
75g Sugar

PASTRY

COLORING

SQ Red Color Modecor

SABLE 

300g Flour
200g Campina Butter
100g Icing Sugar 
50g Eggs

METHOD

SATIN CAKE  

Mix with a paddle for 4 minutes.
Bake in a convection oven at 160°C for 30 minutes.

VANILLA MOUSSE

Boil the cream then pour over the chocolate, vanilla, and gelatine, 
then incorporate the whipped cream in interval.

STRAWBERRY ROSE INSERT

Boil the sugar and puree, then add them to the gelatine and concentrate. 

GLAZE

Boil the cream, sugar, and glucose, then add gelatine till it melts, 
then add the chocolate, then the miroir. Use an emulsion blender to 
smoothen it and remove all air bubbles then use at 35 - 40°C.

SABLE 

Sablage.
Bake at 170°C.

DECORATION

Use gold leaves and red color powder from Modecor.
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يقــة  لطر ا

ساتين كيك
ئــق. 4 دقا لمــدة  لــخلاط  ا باســتخدام  نمــزج 

30 دقيقــة. لمــدة  160 درجــة مئويــة  رة  ا حــر ن علــى  لفــر ا خبــز فــي 
ُ
تُ

موس الفانيليا
المخفوقــة  يمــة  الكر نضيــف  ثــم  والفانيليــا والجيلاتيــن،  الشــوكولاتة  فــوق  سُــكب 


تُ ثــم  يمــة  الكر نغلــي 

عــلى فــترات

حشوة ستروبيري روز
. ونكثفهــا لجيلاتيــن  ا لــى  إ نضيفهمــا  ثــم  يــه  لبيور وا لســكر  ا نغلــي 

الغليز
نضيــف  ثــم  يــذوب  حتــى  بانــو  الجيلاتيــن  نضيــف  ثــم  لجلوكــوز  وا لســكر  وا يمــة  لكر ا نغلــي 
لهــواء  ا عــات  فقا جميــع  لــة  ا ز وإ لتنعيمــه  ليــدوي  ا لــخلاط  ا نســتخدم  الميــروار.  ثــم  لشــوكولاتة  ا

مئوــية درــجة   40  -  35 رة  حــرا علــى  نســتخدمه  ثــم 

كعك السابليه
لاج. ب سا

170 درجــة مئويــة رة  حــرا ــز علــى  خب

ينــة لز ا

أوراق ذهبيــة ومســحوق لــون أحمــر مــن موديكــور.

نــات لمكو ا

ساتين كيك
١كــغ تيغــرال ســاتين كيــك بانوبوراتــوس

بيــض ٣٥٠غ 
٢٢٥غ مــاء
يــت ز ٣٠٠غ 

موس الفانيليا
يمــة كر 1٥٠غ 

٢٥٠غ شــوكولا أبيــض بلكــولاد
15غ فانيليــا .3 بلاس فوغــار

.3غ كتلــة جيلاتيــن بانــو
مخفوقــة شــبه  يمــة  كر 3٠٠غ 

فراولة عيد الأم البراقة

حشوة ستروبيري روز
لفراولــة ا يــه  بيور ٣٠٠غ 

.٣غ روزا بلــس فوغــار
2٠غ مركــز ناتوراليــه الفراولــة

3٠غ كتلــة جيلاتيــن بانــو

الغليز
يمــة كر 1٠٠غ 

41٠غ جلوكــوز باتيــس فرانــس
18٠غ كتلــة جيلاتيــن بانــو

..7غ ميــروار  نوتــر بوراتــس
75غ ســكر 

التلوين
حســب الرغبــة - مســحوق لــون أحمــر مــن موديكــور

كعك السابليه
طحيــن ٣٠٠غ 

2٠٠غ زبــدة كامبينــا
بــودرة ٦غ ســكر  .

بيــض 5٠غ 
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Fresh, Tasty and Versatile our ready to use fruit filling, Topfil Cherry with 70% 
طازجة، لذيذة، ومتعددة الاستعمالات، حشوة جاهزة الاستخدام، توب فيل الكرز، بنسبة فاكهة ٧٠٪

TOPFIL CHERRYTOPFIL CHERRY

مثالية للإستخدام في المنتجات الطازجة والمفرزة مع فترة صلاحية محدودة.
Perfect for both fresh and frozen products with a limited shelf 

Ideal for fine pastries and bakery creations, this filling ensures a burst of natural 
sweetness.مثالية للحلويات المخبوزات، تضمن هذه الحشوة المتعددة الاستخدامات نكهة الحلاوة الطبيعية

PISTACHIO FILLING
B Y  B A N O P U R ATO S

Transform your creations with our pistachio with roasted pieces filling from 
BanoPuratos,

a harmonious blend of rich taste and roasted pistachio pieces.

حوّّلوا منتجاتكم باستخدام حشوة البيستاشيو 
مميزة  حشوة  بانو،  من  المقرمشة  القطع  مع 

من الطعم الغني وقطع الفستق المحمصة.

مثالية للحلويات والآيس كريم، إنها المكوِِن
الذي يجعل من إبداعاتكم استثنائية.

to make your creations truly exceptional.

Pe
rfe

ct
 fo

r p

astrie
s and ice cream, it’s the ingredient
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R A M A D A N
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Explore a journey of taste and luxury with our distinguished 
Bano Ghee made with 100 % pure cow's milk.

اكتشــفوا رحلــة الطعــم التقليــدي مــع ســمنة بانــو المميــزة المصنوعــة 
مــن حليــب البقــر الصافــي ١٠٠٪

BANO
PREMIUM BUTTER GHEE

سمن حليب بقري نقي ١٠٠٪

Sunset  
Glaze

PLANT-BASED EGG WASH ALTERNATIVE

Brilliant Shine

Allergen-Free

Hygienical Solution

Versatile Solution

Shining in Cleanability

Sunset Glaze is a safe and hygienic ready-to-use egg wash 
alternative enhances product appearance, facilitated 
by UHT technology. Its clean label also enables allergen 

reduction in the plant.

more indulgent
fresher and

Why sunset glaze?
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INGREDIENTS

FILO DOUGH

Any type of Filo dough 
Butter Ghee Bano

QASHTA 1ST LAYER

250g Fresh Qashta
30g Crushed Pistachios
10g Orange Blossom water

METHOD

FILO DOUGH

Brush every layer of Filo with Butter Ghe Bano to form 6 layers. Cut the same height of the ring for the borders and cut 
the base using the same ring.

QASHTA 1ST LAYER

Spread 265g of the qashta in the base of the ring on top of the Filo dough, Refrigerate.

FLAN PISTACHE 2ND LAYER CRÈME A FLAN

Boil the Milk and half of the sugar, meawhile mix the eggs, custard cream and the rest of the sugar then mix with the 
milk bit by bit, let it thicken on medium heat. When it starts to boil remove and add the Pistachio Concentrate.
Fill the rest of the mold with the Flan pistache and bake at 190°C for 25 minutes. 

ROSE MERINGUE

Heat the egg whites and sugar using a hot bath to 65°C then put back in the stand mixer using a whisk 
attachment and whip it to become a shiny meringue. Then add the rosa plus and mix until it is incorporated.

STAR PRODUCTPISTACHIO HEAVEN
CAKE PISTACHIO FUGAR

FLAN PISTACHE 2ND LAYER

Crème a Flan:
500g Milk 
100g Sugar
40g Egg yolks
35g Custard cream
70g Pistachio Plus Fugar 

ROSE MERINGUE

100g Egg whites
200g Caster Sugar 
60g Rosa Plus Fugar 
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يقــة  لطر ا

عجينة البقلاوة
لحلقــة. ا نفــس  باســتخدام  عــدة  لقا ا وتقطــع  للحــدود  لحلقــة  ا رتفــاع  ا نفــس  قطــع  طبقــات.   6 لتشــكل  نــو  با مــن  بالســمن  لفيلــو  ا مــن  طبقــة  كل  تدهــن 

قشطة الطبقة الأولى
لثلاجــة. ا فــي  يحفــظ  لفيلــو.  ا فــوق عجينــة  لحلقــة  ا عــدة  قا فــي  القشــطة  مــن  265غ  تــوزّّع 

فلان بالفستق الطبقة الثانية كريم فلان
 ،

ً
فشــيئاً  

ً
شــيئاً لحليــب  ا مــع  نخلطهــم  ثــم  لســكر  ا كميــة  وباقــي  لكاســترد  ا يمــة  وكر لبيــض  ا نخلــط  لأثنــاء  ا هــذه  وفــي   ، لســكر ا كميــة  ونصــف  لحليــب  ا نغلــي 

لفســتق. ا مركــز  لــه  ونضيــف  نخرجــه  لغليــان،  با يبــدأ  عندمــا  متوســطة.  ر  نــا علــى   
ً
ســميكاً يصبــح  حتــى  ونتركــه 

دقيقــة.  25 لمــدة  مئويــة  درجــة   190 رة  حــرا علــى  خبــز  وُيُ بالفســتق  لــب  لقا ا باقــي  ـُملأ  �ي

روز ميرنغ
المخفقــة باســتخدام  لــخلاط  ا خــرى فــي  أ مــرة  يوضــع  ثــم  65 درجــة مئويــة،  رة  حــرا لــى درجــة  إ باســتخدام حمــام ســاخن  لســكر  لبيــض وا ا بيــاض  يســخن 

تندمــج. حتــى  ونخلــط  بلــس  وز  ر نضيــف  ثمــة  لامعة. نــغ  مر لتصبــح  ونخفقهــا  نعلقهــا 

نــات لمكو ا

عجينة الفيلو
لفيلــو ا مــن عجينــة  نــوع  أي 

ســمن بانو

القشطة الطبقة الأولى
زجــة طا قشــطة  250غ 
مطحــون فســتق  30غ 

لبرتقــال ا زهــرة  10غ مــاء   

فلان بالفستق الطبقة الثانية
يــم فلان كر

حليــب 500غ 
100غ ســكر

قالب البقلاوة بالفستق 

بيــض ر  40غ صفــا
لكاســترد ا يمــة  كر 35غ 

70غ فســتق بلاس فوغــار

مرنغ الورد
بيضــة بيــاض  100غ 
ناعــم 200غ ســكر 

60غ روزا بلــس فوغــار
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BAKLAVA

Where Technology Meets Tradition 
Results are directly shown

MAAMOUL

Improves the dough extensibility and makes it 
reach the correct diameter without damaging 
the dough

Shorter Resting Time allowing the producers to 
increase the production yield. 

Improved extensibility can help reduce, if not 
eliminate dough shrinkage.

Thick thread absorbs lots of 
oil and sugar syrup. 

No Extra effort is needed; helping companies 
increase their revenues and decrease costs.

Smoothness and silkiness of dough balls 
during dividing 
Dough extensibility without tearing the 
dough sheets

Increased 

Decreased 
Starch absorption into the dough > less starch 

residues between layers

PROVEN RESULTS
TESTED

STUDY SHOWING OF CRISPINESS
OVER 4 WEEKS SHELF LIFE STUDY

Poor
Extensibility

O
riental Sw

eets · Where Technology M
ee

ts
 T

ra
di

tio
n

NEW 
PRODUCT
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MAAMOUL

cohesiveness porous texture 

Increased Decreased 

consistency & freshness 

water migration to crust and decreasing 
maamoul softening

Improved

A CUSTOMIZED SOLUTION PRESERVING 
THE AUTHENTIC FLAVOR

Due to the open pores of the semolina, it’s absorbing a lot of 

water reflecting that on the client’s desired Maamoul texture. 

Enables the formation of a cohesive dough, 
with improved texture & conclusively a fresher 
Maamoul look.

Besides, it works on decreasing the porous 
texture preventing water penetration to lessen 
the maamoul softening.

And most importantly, our solution protects 
the authentic and original flakey, crisp 

taste of the 

Solutions

Capable of Producing Thin Threads using (BP 
factory solution) that did not cut or break, and 
voila, you got the improved extensibility 
preserving Bormas’ unique rounded shape. 

And preventing the threads from  absorbing lots 
of ghee and sugar syrup. 
As a result, Maintaining a soft, unique and delicious 
crunchy bite. 

Smoothness and silkiness of dough thread

Softness and rollability of threads

crispiness & shiny look during shelf life

oil & sugar syrup absorption

Slicing of Faysaliya and smoother cutting

the Borma hardens during the shelf life of 12 months
making it lose its softness and taste uniqueness. 

Increased 

Improved 
Easier 

Decreased 
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INGREDIENTS

DOUGH

1 kg Flour 
16g Salt 
550g Water
20g Yeast 
130g Sugar 
75g Butter ghee Bano
10g Soft’r  Alpaga Puratos
20g Blossom water

METHOD

DOUGH

Mix the ingredients together 3min at low speed and then 6min meduim speed. Allow the dough to ferment in a 
bulk form for 15 minutes. After the bulk fermentation, divide the dough into individual portions, each weighing 50g, 
Shape each portion of dough into a ball and then rest for 10 minutes. add the filling and  bake for 220°C.

FILLING

Combine crushed walnuts, sugar, and semolina. Add 50g of the glaze mix.

GLAZE 

Mix 1kg of water with 1kg of water togwther to form sugar syrup.

DECORATION

Decorate with crushed walnuts and dried flower.

STAR PRODUCTWALNUT HIVE
BAKERY BUTTER GHEE BANO

FILLING

300g Walnut 
150g Sugar 
100g Semolina 
20g Blossom water

GLAZE

1kg Water 
1kg Sugar
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يقــة  لطر ا

عجين 
شــكل  علــى  لتتخمــر  لعجينــة  ا نتــرك  ئــق.  دقا  6 لمــدة  متوســطة  بســرعة  ثــم  منخفضــة،  بســرعة  ئــق  دقا  3 لمــدة  معًًــا  لمكونــات  ا تعجــن 

كــرة  علــى شــكل  لعجيــن  ا مــن  جــزء  جــرام، شــكل كل   50 ن  جــزء، وز لــى  إ لعجينــة  ا لكميــة، قســم  ا تخميــر  بعــد  15 دقيقــة.  لمــدة  ئــر  دوا
مئويــة. درجــة   220 رة  حــرا علــى  يهــا  واخبز لحشــوة  ا أضيفــي  ئــق.  دقا  10 لمــدة  تــاح  تر تركيهــا  ا ثــم 

الحشوة
. لســكر ا شــراب  خليــط  مــن  مًًــا  ا جر  50 أضــف  لســميد.  وا لســكر  وا المطحــون  لجــوز  ا مــزج  ُيُ

جليز
. لســكر ا لتكويــن شــراب  لمــاء معًًــا  ا كيلــو مــن   1 لمــاء مــع  ا كيلــو مــن   1 امزجــي 

يــن تز

المجففــة. لزهــرة  وا المطحــون  لجــوز  با يــن  تز

نــات لمكو ا

عجين 
دقيــق كيلــو   1

16غ ملــح
550غ مــاء
خميــرة 20غ 
130غ ســكر

75غ ســمنة بانــو
10غ ســوفتر ألباجــا بوراتــس

زهــر 20غ مــاء 

خلية الجوز

الحشوة
300غ جــوز

150غ ســكر
ســميد 100غ 
زهــر 20غ مــاء 

جليز 
1 كيلــو مــاء
ســكر كيلــو   1
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INGREDIENTS

ROSE POMOGRENATE  MOUSSE 

250g Passionata Cream Puratos
250g Festipak Cream Puratos
100g Bianchero Fugar
25g Rose Plus Fugar
20g Pomogrenate Concentrate Bano 
25g Yogurt (Fugar)

HONEY STRAWBERRY FILLING

150g Honey Strawberry
Caramel Chocolate Spray

METHOD

ROSE POMOGRENATE  MOUSSE

Mix cream with bianchero then add rose plus with pomogrenate with yogurt to form a texture of soft cream 

and smoothy

HONEY STRAWBERRY FILLING

Fill silicone molds with rose cream, then add a layer of tegral sponge with honey strawberry in the middle, 

creating two distinct layers.

CARMEL CHOCOLATE SPRAY

Melt cocoa butter and combine it with CT Amber chocolate until fully incorporated. Ensure the mixture is 
suitable for use at around 35°C.

KUNAFA TOPPING

Melt butter ghee Bano and thoroughly mix it with kunafa. Fill silicone molds with the mixture and bake at 
180°C for approximately 15 minutes.

STAR PRODUCT  KUNAFA HONEY ROSE 
PASTRY  CT AMBER CHOCOLATE

200g CT Amber Chocolate Belcolade
200g Cacao Butter Belcolade

KUNAFA TOPPING

200g Kunafa dough



Is
su

e 
41

 / 
Fe

br
ua

ry
 2

02
4 

42 43

كنافة بالورد والعسل

نــات لمكو ا

يــم الباشــوناتا بوراتــس 250غ كر
يــم بوراتــس 250غ فســتيباك كر

100غ بيانــكارو فوغــار
25غ مركــز الــورد فوغــار

20غ مركــز الرمــان بانــو
150غ عســل الفراولــة فوغــار
25غ مركــز اليوغــرت )فوغــار(

حشوة العسل والفراولة
لفراولــة وا العســل  150غ 

يقــة لطر ا

موس الرمان الورد
وسلســة. ناعمــة  يمــة  كر لتصبــح  بــادي  لز ا مــع  لرمــان  ا مــع  لــورد  ا نضيــف  ثــم  و  نشــير لبيا ا مــع  يمــة  لكر ا نخلــط 

حشوة الفراولة بالعسل
كطبقتيــن. لفراولــة  ا عســل,  مــع  لســبونج  ا وســطها  فــي  نضيــف   + لســيليكون  ا لــب  قوا فــي  لــورد  ا يمــة  كر نحشــو 

بخاخ الشوكولاتة بالكراميل
مئويــة. درجــة   35 رة  حــرا علــى  اســتخدامها  يمكننــا  لتــي  ا الامبــر  شــوكولاتة  مــع  ونخلطهــا  لــكاكاو  ا بــدة  ز نــذوب 

ديكور الكنافة
مئويــة  درجــة   180 رة  حــرا علــى  ونخبزهــا  لســيليكون  ا لــب  قوا فــي  ونحشــوها  لكنافــة  ا مــع  ونخلطهــا  لســمن  ا نــذوب 

دقيقــة.  15 لمــدة 

لكراميــل با الشــوكولا  بخــاخ 
200غ شــوكولا امبــرCT بلكــولاد

200غ زبــدة الــكاكاو بلكــولاد

ديكور الكنافة
لكنافــة ا عجينــة  200غ 



Is
su

e 
41

 / 
Fe

br
ua

ry
 2

02
4 

44 45

INGREDIENTS

ROSE CREAM CHEESE 

500g Golden Dane Cheese 
300g Passionata Cream Puratos
180g Milk Med 
100g Rose Plus Fugar 
200g Kunafa 
50g Bano Butter Ghee
50g Amarenata

METHOD

ROSE CREAM CHEESE 

Combine cheese with condensed milk (milk maid), then add cream with rose plus to create a soft cream. Fill 
silicone molds with this cream mixture and add amarenata.

KUNAFA DOUGH

Melt Butter Ghee Bano and thoroughly mix it with kunafa. Fill silicone molds with the mixture and bake at 
180°C for approximately 15 minutes.

CT AMBER CHOCOLATE DIPPING

Melt cocoa butter and combine it with melted chocolate and roasted almonds until well mixed. The mixture 
can be used at 30°C.

STAR PRODUCTKUNAFA BITES
PASTRY BANO BUTTER GHEE

KUNAFA DOUGH

50g Bano Butter Ghee
20g Kunafa

CT AMBER CHOCOLATE DIPPING 

200g CT Amber Belcolade
40g Oil
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لقمات كنافة

نــات لمكو ا

جبنة الكيرمة بنكهة الورد
500غ جبنــة جولــدن دايــن 

يــم الباشــوناتا بوراتــس 300غ كر
حليــب 180غ 

100غ روزا بلــس فوغــار
كنافــة 200غ 

50غ زبــدة الســمن مــن بانــو
تــا نا ر اما 50غ 

عجينة الكنافة
50غ زبــدة الســمن مــن بانــو

كنافــة 20غ   

يقــة لطر ا

جبنة الكيرمة بنكهة الورد
لــب  قوا فــي  تــملأ  ناعمــة  يمــة  كر لتصبــح  ر  فوغــا بلــس  ا  وز ر مــع  يمــة  لكر ا تضــاف  ثــم  لحليــب  ا مــع  لجبــن  ا نخلــط 

ــتا ينا الامر وــسط  ــفي  ـتـضاف  لــسيليكون  ا

عجينة الكنافة
درجــة   180 رة  حــرا علــى  ونخبزهــا  لســيليكون  ا لــب  قوا فــي  نحشــوها  ثــم  فــة  لكنا ا مــع  ونخلطهــا  لســمن  ا نــذوب 

دقيــقة  15 لمــدة  مئويــة 

طبقة شوكولا امبرCT بلكولاد 
 30 رة  حــرا علــى  اســتخدامه  يمكننــا  لمحمــص  ا للــوز  ا مــع  لمذوبــة  ا لشــوكولاتة  ا نضيــف  ثــم  لــكاكاو  ا بــدة  ز نــذوب 

مئوــية درــجة 

طبقة شوكولا امبرCT بلكولاد 
 200غ شــوكولا امبــرCT بلكــولاد

يــت ز 40غ 
لــوز 25غ 
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PISTACHIO MOUSSE 

250g Passionata Cream Puratos
250g Festipak Cream Puratos
100g Bianchero Fugar
50g Pure Pistachio

METHOD

PISTACHIO MOUSSE 

Mix cream with bianchero then add pure pistachio to become soft cream, fill in the silicone moulds and 
add in the middle amarenata.

BAKLAVA FILLING

Fill pistachio cream in the silicone moulds add in the middle tegral sponge with bklava filling As two 
layers.

PISTACHIO TOPPING

Melt cocoa butter and mix it with roasted pistachio filling until well combined. Ensure the mixture is suit-
able for use at 30°C.

BAKLAVA TOPING

Cut the baklava sheets into the desired shapes, then brush each layer with Bano Butter Ghee and bake 
at 180°C for approximately 17 minutes. Once ready, pour hot syrup over the surface.

STAR PRODUCTBAKLAVA PISTACHIO
PASTRY BANO BUTTER GHEE

TEGRAL SPONGE

500g Tegral Sponge Vanila BP
375g Eggs
50g Water

BAKLAVA FILLING

150g Baklava Filling Bano

PISTACHIO TOPPING

200g Pistachio Filling Bano
40g Cocoa Butter Belcolade

BAKLAVA TOPING

100g Baklava 
65g Bano Butter Ghee
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بقلاوة مع الفستق

نــات لمكو ا

موس الفستق
يــم الباشــوناتا بوراتــس 250غ كر

يمــة فيســتيباك بوراتــوس 250غ  كر
100غ  بيانــكارو فوغــار
50غ فســتق صافــي

تيغرال سبونج
BP 500غ اســفنجة تيجــرال فانــيلا

بيــض 375غ 
50غ مــاء

يقــة لطر ا

موس الفستق
ونضيــف  لســيليكون  ا لــب  قوا نــملأ   ،

ً
ناعمــاً  

ا�
يمــ كر ليصبــح  لصافــي  ا لفســتق  ا نضيــف  ثــم  و  ر نــكا بيا مــع  يمــة  لكر ا نخلــط 

الوــسط ــفي  ــتا  ينا الأمر

حشوة البقلاوة
شــكل  علــى  لبــقلاوة  ا حشــوة  مــع  ســبونج  وســطها  فــي  ونضيــف  لســيليكون  ا لــب  قوا فــي  لفســتق  ا يمــة  كر نحشــو 

طبقتــين

طبقة الفستق
مناســب  لخليــط  ا أن  مــن  كــد  تأ  .

ً
جيــداً تمتــزج  حتــى  لمحمــص  ا لفســتق  ا حشــوة  مــع  ونخلطهــا  لــكاكاو  ا بــدة  ز نــذوب 

مئوــية درــجة   30 عنــد  للاســتخدام 

طبقة الأولى للبقلاوة
 180 رة  حــرا علــى  خبــز 

ُ
وتُ نــو  با مــن  بــدة  ز بســمن  طبقــة  كل  دهــن 

ُ
تُ ثــم  لمرغوبــة،  ا بالأشــكال  لبــقلاوة  ا أوراق  قطــع 

ُ
تُ

لــسطح ا عــلى  لــساخن  ا لــسيروب  ا أــسكبي  ــهزة،  جا تصــبح  أن  بــعد   .
ً
يــاًب تقر دقيــقة   17 لمــدة  مئويــة  درجــة 

حشوة البقلاوة
لبــقلاوة ا 150غ حشــوة 

طبقة الفستق
200غ حشــوة الفســتق بانــو
40غ زبــدة الــكاكاو بلكــولاد

طبقة الأولى للبقلاوة
بــقلاوة 100غ 

65غ زبــدة الســمن مــن بانــو



Is
su

e 
41

 / 
Fe

br
ua

ry
 2

02
4 

52 53

Indulge yourself in the delightful mixture of finely ground 
nuts, honey, and delicate spices, meticulously crafted 
to give you the exact flavor of the authentic baklava.

Bano Baklava Filling, inspired by old recipes, brings 
a perfect balance of textures and tastes, creating a 
delicious experience in every bite for pastry and chocolate. 

اختبروا حشوة البقلاوة اللذیذة  المصنوعة من المکسرات المطحونة ناعماً والعسل 
الأصلیة. للبقلاوة  الدقیقة  النکهة  لتمنحك  بدقة  المصنوعة  الممیزة،  والتوابل 

التوازن  تحقق  القدیمة،  الوصفات  من  المستوحاة   ، بانو  من  البقلاوة  حشوة 
والشوکولاتة. للحلویات  ممیزة   تجربة  یخلق  مما  والنکهة،  القوام  بین  المثالي 

Bano
Baklava

Filling
حشوة البق�وة من بانو

PECAN
CRUNCHY
Indulge in the irresistible taste of Bano's Pecan Crunchy Filling. 
This delightful creation boasts the rich, nutty essence of 
pecans that adds a satisfying crunch to every bite. Elevate 
your creations with the perfect blend of texture and flavor.

حشوة كسر جوز البقان

من  المقرمشة  لبقان  ا لحشوة  یقاوم  لا  لذي  ا المذاق  في  انغمس 
رفع  ا  . المقرمشة  لغنیة  ا لبقان  ا جوز  بخلاصة  ع  لإبدا ا هذا  یتمیز  نو.  با

منالنکهة. مثالي  بمزیج  عاتك  بدا إ
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E A S T E R
R E C I P E S
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INGREDIENTS

SHELL

Dark Chocolate B-504 Belcolade 

SABLE

300g Flour
200g Campina Butter 
100g Icing sugar
50g Eggs

METHOD

SABLE

Mix flour, butter, icing sugar using the paddle attachment (Rubbing method). When the butter becomes nearly invisible 
and the mix becomes yellowish add the egg, once it becomes a homogeneous dough stop mixing. Rap it with cling film 
and store in the fridge for at least 30 minutes. Roll out at 3mm thickness and cut with round cutters smaller than the 
chocolate molds opening and calculating the chocolate thickness after molding.

MERINGUE

Combine sugar, glucose and water in a sauce pan over medium to high heat and cook until 118°C. Meanwhile 
whisk the egg whites until soft peaks, pour hot syrup (118°C) over the egg whites slowly. Then increase the 
speed to max and whip very well to obtain a smooth and shiny meringue.

DECORATION

Mix White Chocolate Belcolade X-605 with modecor powder green color.

STAR PRODUCTEASTER TARBOUSH PISTACHIO
PASTRY PISTACHIO F ILL ING BANO

MERINGUE

92g Egg whites
250g Sugar
50g Glucose Patis France
50g Water
20g Orange blossom water

FILLING

Pistachio with roasted pieces 
repieno BANO
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يقــة  لطر ا

سابليه
أصفــر  يــج  لمز ا ويصبــح  ـًا  يب� تقر ئيــة  مر غيــر  بــدة  لز ا تصبــح  عندمــا  لفــرك(.  ا يقــة  )طر لمضــرب  ا لملحــق  ا باســتخدام  لبــودرة  ا لســكر  وا بــدة  لز وا لدقيــق  ا اخلطــي 

دقيقــة   30 لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  ينهــا  بتخز وقــم  لتشــبث  ا بفيلــم  لفهــا  لخلــط.  ا عــن  نتوقــف  متجانســة  عجينــة  تصبــح  أن  بمجــرد  لبيضــة،  ا نضيــف  للــون،  ا
لــب. لقا ا بعــد  لشــوكولاتة  ا ســمك  وتحســب  وتفتــح  لشــوكولاتة  ا لــب  قوا مــن حجــم  أصغــر  يــة  ئر دا عــات  بقطا وتقطــع  ملــم   3 بســمك  تفــرد  الأقــل.  علــى 

مرنغ
لأثنــاء،  ا 1 درجــة مئويــة. فــي هــذه  18 لــى  إ تــه  ر ا تصــل درجــة حر طهــى حتــى  ليــة وُيُ لــى عا إ ر متوســطة  نــا لمــاء فــي قــدر علــى  لجلوكــوز وا لســكر وا ا مــزج  ُيُ

يــادة  بز نقــوم  ثــم  ببــطء.  لبيــض  ا بيــاض  1 درجــة مئويــة( فــوق  18 لســاخن ) ا لشــراب  ا ثــم نســكب  ناعــم،  لــى قــوام  إ يصــل  لبيــض حتــى  ا بيــاض  نخفــق 
ناعــم ولامــع. نــغ  مر علــى  للحصــول  ا  جيــدًً الأقصــى ونخفــق  لحــد  ا لــى  إ لســرعة  ا

ينــة لز ا

ء. لخضــرا ا بــودرة مودكــور  فــي   605 -X لأبيــض  ا لكــولاد  با لشــوكولا  ا يخلــط 

نــات لمكو ا

قشرة
B-504الشــوكولاتة الداكنــة بيلكــولاد

سابليه
300غ جــرام دقيــق

200غ زبــدة كمبينــا
بــودرة 100غ ســكر 

50غ بيــض

مرنغ
بيضــة بيــاض  92غ 

250غ ســكر
50غ جلوكــوز باتيــس فرانــس

50غ مــاء
لبرتقــال ا زهــر  20غ مــن مــاء 

حشوة
حشــوة الفســتق بانــو

طربوش الفستق
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INGREDIENTS

SHELL

Dark Chocolate B-504 Belcolade 

SABLE

300g Flour
200g Butter Campina
100g Icing sugar
50g Eggs

METHOD

SABLE

Mix flour, butter, icing sugar using the paddle attachment (Rubbing method). When the butter becomes nearly invisible 
and the mix becomes yellowish add the egg, once it becomes a homogeneous dough stop mixing. Rap it with cling film 
and store in the fridge for at least 30 minutes. Roll out at 3mm thickness and cut with round cutters smaller than the 
chocolate molds opening and calculating the chocolate thickness after molding.

MERINGUE

Combine sugar, glucose and water in a sauce pan over medium to high heat and cook until 118°C. Meanwhile 
whisk the egg whites until soft peaks, pour hot syrup (118°C) over the egg whites slowly. Then increase the 
speed to max and whip very well to obtain a smooth and shiny meringue.

DECORATION

Mix White Chocolate Belcolade X-605 with modecor powder orange color.

STAR PRODUCTEASTER TARBOUSH MANGO
PASTRY MANGO NATURALE F ILL ING

MERINGUE

92g Egg whites
250g Sugar
50g Glucose Patis France
50g Water
50g Mango naturale BANO

FILLING

Passion fruit repieno BANO
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يقــة  لطر ا

سابليه
أصفــر  يــج  لمز ا ويصبــح  ـًا  يب� تقر ئيــة  مر غيــر  بــدة  لز ا تصبــح  عندمــا  لفــرك(.  ا يقــة  )طر لمضــرب  ا لملحــق  ا باســتخدام  لبــودرة  ا لســكر  وا بــدة  لز وا لدقيــق  ا اخلطــي 

دقيقــة   30 لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  ينهــا  بتخز وقــم  لتشــبث  ا بفيلــم  لفهــا  لخلــط.  ا عــن  نتوقــف  متجانســة  عجينــة  تصبــح  أن  بمجــرد  لبيضــة،  ا نضيــف  للــون،  ا
لــب. لقا ا بعــد  لشــوكولاتة  ا ســمك  وتحســب  وتفتــح  لشــوكولاتة  ا لــب  قوا مــن حجــم  أصغــر  يــة  ئر دا عــات  بقطا وتقطــع  ملــم   3 بســمك  تفــرد  الأقــل.  علــى 

مرنغ
لأثنــاء،  ا 1 درجــة مئويــة. فــي هــذه  18 لــى  إ تــه  ر ا تصــل درجــة حر طهــى حتــى  ليــة وُيُ لــى عا إ ر متوســطة  نــا لمــاء فــي قــدر علــى  لجلوكــوز وا لســكر وا ا مــزج  ُيُ

يــادة  بز نقــوم  ثــم  ببــطء.  لبيــض  ا بيــاض  1 درجــة مئويــة( فــوق  18 لســاخن ) ا لشــراب  ا ثــم نســكب  ناعــم،  لــى قــوام  إ يصــل  لبيــض حتــى  ا بيــاض  نخفــق 
ناعــم ولامــع. نــغ  مر علــى  للحصــول  ا  جيــدًً الأقصــى ونخفــق  لحــد  ا لــى  إ لســرعة  ا

ينــة لز ا

لبرتقلــي. ا مودكــور  بــودرة  فــي   605 -X لأبيــض  ا لكــولاد  با لشــوكولا  ا يخلــط 

نــات لمكو ا

قشرة
B-504الشــوكولاتة الداكنــة بيلكــولاد

سابليه
300غ دقيــق

200غ  زبــدة كمبينــا
بــودرة 100غ ســكر 

50غ بيــض

طربوش مانجو

مرنغ
بيضــة بيــاض  92غ 

250غ ســكر
50غ جلوكــوز باتيــس فرانــس

50غ مــاء

نــغ 390غ مر
50غ مركــز مانجــو بانــو

حشوة
يبينــو بانــو   50غ فاكهــة الباشــن فــروت ر



Is
su

e 
41

 / 
Fe

br
ua

ry
 2

02
4 

64 65

INGREDIENTS

SHELL

Dark Chocolate B-504 Belcolade

SABLE

300g Flour
200g Butter Campina
100g Icing sugar
50g Eggs

METHOD

SABLE

Mix flour, butter, icing sugar using the paddle attachment (Rubbing method). When the butter becomes nearly invisible 
and the mix becomes yellowish add the egg, once it becomes a homogeneous dough stop mixing. Rap it with cling film 
and store in the fridge for at least 30 minutes. Roll out at 3mm thickness and cut with round cutters smaller than the 
chocolate molds opening and calculating the chocolate thickness after molding.

MERINGUE

Combine sugar, glucose and water in a sauce pan over medium to high heat and cook until 118°C. Meanwhile 
whisk the egg whites until soft peaks, pour hot syrup (118°C) over the egg whites slowly. Then increase the 
speed to max and whip very well to obtain a smooth and shiny meringue.

DECORATION

Belcolade Amber chocolate.

STAR PRODUCTEASTER TARBOUSH HAZELNUT
PASTRY CHOCOLATE HAZELNUT BANO

MERINGUE

92g Egg whites
250g Sugar
50g Glucose Patis France
50g Water
75g Melted dark chocolate 58% 
B504

FILLING

White chocolate hazelnut spread BANO
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يقــة  لطر ا

سابليه
للــون،  ا أصفــر  يــج  لمز ا ويصبــح  ـًا  يب� تقر ئيــة  مر غيــر  بــدة  لز ا تصبــح  عندمــا  لفــرك(.  ا يقــة  )طر لمضــرب  ا باســتخدام  لبــودرة  ا لســكر  وا بــدة  لز وا لدقيــق  ا يخلــط 

الأقــل.  علــى  دقيقــة   30 لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  ينهــا  بتخز وقــم  لتشــبث  ا بفيلــم  لفهــا  لخلــط.  ا عــن  نتوقــف  نســة  متجا عجينــة  تصبــح  أن  بمجــرد  لبيضــة،  ا نضيــف 
لــب. لقا ا بعــد  لشــوكولاتة  ا ســمك  وتحســب  وتفتــح  لشــوكولاتة  ا لــب  قوا حجــم  مــن  أصغــر  يــة  ئر دا عــات  بقطا وتقطــع  ملــم   3 بســمك  تفــرد 

ميرانغ
لأثنــاء،  ا 1 درجــة مئويــة. فــي هــذه  18 لــى  إ تــه  ر ا تصــل درجــة حر طهــى حتــى  ليــة وُيُ لــى عا إ ر متوســطة  نــا لمــاء فــي قــدر علــى  لجلوكــوز وا لســكر وا ا مــزج  ُيُ

يــادة  بز نقــوم  ثــم  ببــطء.  لبيــض  ا بيــاض  1 درجــة مئويــة( فــوق  18 لســاخن ) ا لشــراب  ا ثــم نســكب  ناعــم،  لــى قــوام  إ يصــل  لبيــض حتــى  ا بيــاض  نخفــق 
ناعــم ولامــع. نــغ  مر علــى  للحصــول  ا  جيــدًً الأقصــى ونخفــق  لحــد  ا لــى  إ لســرعة  ا

ينــة لز ا

مبــر ا لكــولاد  با شــوكولا 

نــات لمكو ا

قشرة
B-504الشــوكولاتة الداكنــة بيلكــولاد

سابليه
300غ جــرام دقيــق
200غ  زبــدة كمبينــا

بــودرة 100غ ســكر 
50غ بيــض

ميرانغ
بيضــة بيــاض  92غ 

250غ ســكر
50غ جلوكــوز باتيــس فرانــس

50غ مــاء
  B504 %58 75غ شــوكولاتة داكنــة مذابــة

حشوة
شــوكولاتة بيضــاء بالبنــدق قابلــة للدهــن بانــو  

طربوش البندق
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INGREDIENTS

SHELL

Dark Chocolate B-504 Belcolade 

SABLE

300g Flour
200g Campina Butter 
100g Icing sugar
50g Eggs

METHOD

SABLE

Mix flour, butter, icing sugar using the paddle attachment (Rubbing method). When the butter becomes nearly invisible 
and the mix becomes yellowish add the egg, once it becomes a homogeneous dough stop mixing. Rap it with cling film 
and store in the fridge for at least 30 minutes. Roll out at 3mm thickness and cut with round cutters smaller than the 
chocolate molds opening and calculating the chocolate thickness after molding.

MERINGUE

Combine sugar, glucose and water in a sauce pan over medium to high heat and cook until 118°C. Meanwhile 
whisk the egg whites until soft peaks, pour hot syrup (118°C) over the egg whites slowly. Then increase the 
speed to max and whip very well to obtain a smooth and shiny meringue.

DECORATION

Few pieces of dried raspberries inside and for decoration. 
Mix White Chocolate Belcolade X-605 with modecor powder red color.

STAR PRODUCTEASTER TARBOUSH RASPBERRIES
PASTRY YOGURT FUGAR

MERINGUE

92g egg whites
250g Sugar
50g Glucose Patis France
50g Water
12g Yogurt Fugar 

FILLING

Dried Raspberries 
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يقــة  لطر ا

سابليه
للــون،  ا أصفــر  يــج  لمز ا ويصبــح  ـًا  يب� تقر ئيــة  مر غيــر  بــدة  لز ا تصبــح  عندمــا  لفــرك(.  ا يقــة  )طر لمضــرب  ا باســتخدام  لبــودرة  ا لســكر  وا بــدة  لز وا لدقيــق  ا اخلطــي 

الأقــل.  علــى  دقيقــة   30 لمــدة  لثلاجــة  ا فــي  ينهــا  بتخز وقــم  لتشــبث  ا بفيلــم  لفهــا  لخلــط.  ا عــن  نتوقــف  نســة  متجا عجينــة  تصبــح  أن  بمجــرد  لبيضــة،  ا نضيــف 
لــب. لقا ا بعــد  لشــوكولاتة  ا ســمك  وتحســب  وتفتــح  لشــوكولاتة  ا لــب  قوا حجــم  مــن  أصغــر  يــة  ئر دا عــات  بقطا وتقطــع  ملــم   3 بســمك  تفــرد 

مرنغ
لأثنــاء،  ا 1 درجــة مئويــة. فــي هــذه  18 لــى  إ تــه  ر ا تصــل درجــة حر طهــى حتــى  ليــة وُيُ لــى عا إ ر متوســطة  نــا لمــاء فــي قــدر علــى  لجلوكــوز وا لســكر وا ا مــزج  ُيُ

يــادة  بز نقــوم  ثــم  ببــطء.  لبيــض  ا بيــاض  1 درجــة مئويــة( فــوق  18 لســاخن ) ا لشــراب  ا ثــم نســكب  ناعــم،  لــى قــوام  إ يصــل  لبيــض حتــى  ا بيــاض  نخفــق 
ناعــم ولامــع. نــغ  مر علــى  للحصــول  ا  جيــدًً الأقصــى ونخفــق  لحــد  ا لــى  إ لســرعة  ا

ييــن. وللتز داخلهــا  لمجفــف  ا لتــوت  ا قطــع  مــن  لقليــل  ا

ينــة لز ا

ييــن.  وللتز داخلهــا  لمجفــف  ا لتــوت  ا قطــع 
. الأحمــر بــودرة مودكــور  فــي   605 -X لأبيــض  ا لكــولاد  با لشــوكولا  ا يخلــط 

نــات لمكو ا

قشرة
B-504الشــوكولاتة الداكنــة بيلكــولاد

سابليه
300غ دقيــق

200غ زبــدة كمبينــا
بــودرة 100غ ســكر 

50غ بيــض

مرنغ
بيضــة بيــاض  92غ 

250غ ســكر
50غ جلوكــوز باتيــس فرانــس

50غ مــاء

حشوة
حشــوة الفســتق بانــو

  
  

طربوش التوت البري
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A Balanced
Salted Butter 
              Caramel
Amber Chocolate.

 cocoa content with 30 %
Famous for its versatility, this sustainable 
chocolate guarantees great tasting results for 
your patisserie and chocolate applications. 

Key features:

-Belgian chocolate
-Balanced amber chocolate taste
-100     cocoa butter and 100   natural vanilla
-Sustainable: Cacao-Trace certified
-Great workability and versatility of use
-Available in different fluidity levels

المتوازنة،  الكراميل  نكهة  و  المملحة  بالزبدة  آمبر  شوكولاتة  
تحتوي على ٣٠٪ من الكاكاو. تتميز هذه الشوكولاتة المستدامة 
الحلويات  لتطبيقات  رائع  مذاق  ولديها  استخداماتها،  بتعدد 

والشوكولاتة الخاصة بك.

الميزات:

-شوكولاته بلجيكية
-طعم الشوكولاتة آمبر متوازن

 ١٠٠٪ زبدة كاكاو و ١٠٠٪ فانيليا طبيعية
Cacao-Trace مستدام: معتمد من برنامج-

-متوفر في مستويات سيولة مختلفة

% %

Step into the journey
of the real authentic
Oriental flavors 

Step into the journey of the real authentic 
Oriental flavors with Bano Mastic filling, renowned 
for its rich taste and impeccable consistency. 
This exquisite filling is a perfect choice for 
both chocolate and pastry creations, adding 
a touch of differentiations  to your creations.

مع  الأصیلة  الشرقیة  النکهات  رحلة  في  انطلقوا 
بمذاقها  المتمیزة  بانو  من  المستکة   حشوة 
الحشوة  هذه  تعتبر   . الغني  وقوامها  اللذیذ 
والحلویات،  الشوکولاتة  من  لکل  مثالیًا  خیارًا 
إبداعاتکم. إلی  التمیز  من  لمسة  یضیف  مما 

حشوة المستكة بانو
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C H O C O L A T E
R E C I P E S
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Cacao-Trace is the only sustainable cocoa sourcing program redefining
the chocolate standard.

The program creates value for all, from farmer to consumer.

Provide Technical Support and coaching, delivered on the 
farms and in cacao trace post-harvest centers.

Have More Sustainable and transparent cocoa supply chain.

Motivate Cocoa farmers so they are to invest in their farm, 
skills and families.

Creating value through improved taste and sharing that 
value back with the Cacao-Trace farmer.

contribute to the real change

WHAT IS CACAO-TRACE?

CACAO-TRACE
PROGRAM PURPOSE

we focus on better 
tasting chocolate!

The cocoa sector faces three significant challenges:

Dedication to providing consumers with sustainable cocoa purchasing alternatives and 
addressing sector challenges.

Going beyond conventional industry standards, aiming for a genuine impact on health, a 
better life, and a healthier planet.

Deep commitment to addressing critical issues: living conditions of cocoa farmers, 
disparity in value along the supply chain, and the future of chocolate.

Development of the Cacao-Trace sustainability program in collaboration with Puratos to 
achieve these goals.

A large proportion of cocoa farmers are affected by poverty.

Child labor remains a prevailing issue.

Cocoa is often produced at� the expense of the environment.

THE COCOA SECTOR
FACES A NUMBER OF CHALLENGES

A JOURNEY TO THE ORIGINS OF TASTE
Unique, distinctive tastes

COCOA’S JOURNEY TO CHOCOLATE

2 3 4 51

The transformation of cocoa into chocolate begins with a tree

Farming Fermentation RoastingSun Drying Chocolate Making

number
one 

number
two

number
three
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ــة ذات  ــة ناعم ــوكولاتة حقيقي ــن ش ــارة ع ــتوفيل عب كريس
طعــم رائــع وثبــات عالــي، مصنــوع مــن ٥٠% من شــوكولاتة 
بلكــولاد والزيــوت النباتيــة غيــر المهدرجــة ودهــون الحليــب، 
حــول  الشــوكولاتة  صانعــي  الكريســتوفيل  ويســاعد 
العالــم علــى ابتــكار مجموعــة واســعة مــن الحشــوات 

يـذة اللذـ

ــر  ــن أكث ــة م ــة المصنوع ــوكولاتة الناعم ــن الش ــر م • محض
مــن ٥٠% مــن شــوكولاتة بلكــولاد

• يحسن قوام ومدة صلاحية الحشوات التقليدية
• يمكــن إضافــة المكونــات الســائلة والمقرمشــة للحصــول 

علــى مــذاق وقــوام جديــد

Indulge in Delight: 
Morena Hazelnut, 
where Rich Cocoa Biscuits 

Embark on a delightful adventure of flavors with 
Morena Hazelnut and Cocoa Biscuit, featuring a 
luscious blend of hazelnuts and cocoa. Renowned 
for its indulgent taste and flawless texture, this 
exquisite biscuit filling is an ideal companion for 
elevating your chocolate and pastry creations.

ینا  مور بسکویت  مع  لنکهات  ا من  ة  مغامر في  نطلق  ا
لبندق  ا من  ئع  ا ر یج  بمز یتمیز  لذي  ا  ، و کا لکا ا و لبندق  با
قها  بمذا هذه  ئعة  ا لر ا لبسکویت  ا حشوة  ز  تمتا  . و کا لکا ا و
لشوکولاتة  ا عات  بدا بإ ء  تقا للار لیة  مثا  ، مها وقوا ئع  ا لر ا

بك. لخاصة  ا والمعجنات 

MORENA
HAZELNUT

حشوة البندق مع البسكوت بالشوكولا

with cocoa biscuit
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GOLDEN RAMADAN
لباشــن بالمانجــو وا شــوكولا 

INGREDIENTS

CHOCOLATE 

Chocolate X5 CT314
150g Cryst-O-fil Belcolade
150g Passion Fruit Filling Bano

METHOD

Mix all together then fill  in the mold  at tem-
perature 25°C.

DECORATION

100g Cacao butter
8g White color Modecor

Mix all together with hand mixer spray at 
temperature 30°C, Gold leaf.

يقــة  لطر ا

 25 رة  حــرا لــب علــى درجــة  لقا ا نــملأ  ثــم   
ً
لمكونــات معــاً ا نخلــط 

درجــة مئويــة.

يــن تز

كاكاو بــدة  ز 100غ 
8غ لــون أبيــض مودكــور

 ٣٠ رة  حــرا رذاذ خلاط هون��د عل��ى درجــة  لمكون��ات مـ�ع  ا م�ـزج  ا
لذهــب. ا ب�ـورق  ــن  ي تز درجـ�ة مئوي�ـة، 

نــات لمكو ا

الشوكولا
Ct314 شــوكولا x5

يســتوفيل بلكــولاد ١٥٠غ كر
150غ حش��وة الباشــن فــروت بانــو
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ARABIAN NIGHT
CHOCOLATE
ــة ــة عربي بنكه ــوكولا  ش

INGREDIENTS

CHOCOLATE 

White Chocolate Belcolade CT X605

LAYER 1

150g Date paste 
30g Softened Campina butter 
20g Orange blossom water

 LAYER 2

150g Tahini
100g Milk Chocolate ZA306

COLORING

Blue and White color from Medecor
Add Gold Dust

نــات لمكو ا

الشوكولا
 CT X605شــوكولا ابيــض بلكــولاد 

حشوة الطبقة الاولى 
لتمــر ا معجــون  غ   ١٥٠

يــة  ٣٠غ جــرام زبــدة كامبينــا طر
زهــر  ٢٠غ جــرام مــاء 

حشوة الطبقة الثانية 
طحينــة ١٥٠غ 

ZA306 ١٠٠غ شــوكولا بالحليــب

يــن  تلو

بــدة كاكــو مــع تلوينــة بيضــاء و زرقــاء مــن مودكــور ز
بــودره ذهبيــة
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POMEGRANATE CHOCOLATE
لرمــان ا شــوكولا 

INGREDIENTS

CHOCOLATE 

White Chocolate x605 
150g  Cryst-O-fil Belcolade
23g Pistachio fugar  

FILLING

20g  Pomegranate Bano
200g  Cryst-O-fil Belcolade

METHOD

CHOCOLATE

Mix all together Then fill at temperature   25°C.
 

FILLING

Mix all together Then fill at temperature   25°C. 

DECORATION

Modecor color Red

يقــة  لطر ا

الشكولا
رة  ا حــر لشــكولا علــى درجــة  ا نــملأ حشــوة  ثــم  لمكونــات  ا نخلــط 

25 درجــة مئويــة.

الحشوة
رة  ا حــر لشــكولا علــى درجــة  ا نــملأ حشــوة  ثــم  لمكونــات  ا نخلــط 

25 درجــة مئويــة.

يــن تز

لــون مودكــور احمر

نــات لمكو ا

الشوكولا
Ct314 شــوكولا x5

يســتوفيل بلكــولاد ١٥٠غ كر
23غ فســتق فوغــار

الحشوة
 20غ حشــوة الرمــان بانــو

يســتوفيل بالكــولاد 20٠غ كر



Is
su

e 
41

 / 
Fe

br
ua

ry
 2

02
4 

86 87

RAMADAN 
CHOCOLATE BONBON
بونبــون شــوكولا رمضــان

INGREDIENTS

CHOCOLATE 

Chocolate X5 CT 314 Belcolade 
150g Cryst-O-fil Belcolade
8g Mascarponi Powder Bano
Layer Vivafil blueberry Puratos

METHOD

Mix all together then fill at temperature    25°C.

يقــة  لطر ا

25 درجــة مئويــة. رة  حــرا نــملأه عنــد درجــة  ثــم  لمكونــات  ا نخلــط 

نــات لمكو ا

الشوكولا
CT314 x5 شــوكولا

يســتوفيل بلكــولاد ١٥٠غ كر
٨غ ماســكاربوني بــودرة بانــو 

طبقــة التــوت البــري بوراتــس
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MANGO POMEGRANATE 
ICE CREAM
لرمــان أيــس كريــم المانجــو وا

INGREDIENTS

BASE 

445g Water
30g Milk Powder 26%
300g Fresh Mango Pure
140g Sugar
30g Dextrose
35g Frutta SC/50 Fugar
50g Mango Concentrate LFC Puratos

METHOD 

Heat the water to a temperature of 60 °C. Once 
the water reaches the desired temperature, mix the 
ingredients thoroughly except Mango concentrate. 
Allow the mixture to rest for 30 minutes, allowing 
the flavors to meld and the ingredients to combine 
effectively. Add Mango concentrate  After the resting 
period, place it in the freezer. 

DECORATION

topping:
Pomegranate Repieno Bano

يقــة  لطر ا

بخلــط  قــم  مئويــة.  درجــة   60 رة  حــرا درجــة  علــى  لمــاء  ا ستــخين 
تــاح  لير لخليــط  ا يتــرك  نجــو.  لما ا مركــز  بإســتثناء  ا  جيــدًً لمكونــات  ا
زج  وتمــا بالاخــتلاط  للنكهــات  يســمح  ممــا  دقيقــة،   30 لمــدة 
حــة  لرا ا فتــرة  بعــد  نجــو  لما ا مركــز  أضــف  فعــال.  بشــكل  لمكونــات  ا

لثلاــجة ا ــفي  نضــعه 

ينــة لز ا

الطبقة العليا
حشــوة الرمــان مــن بانــو

نــات لمكو ا

الأساس
٤٤٥غ مــاء

%26 بــودرة  ٣٣غ حليــب 
زجــة طا نجــو  ما ٣٠٠غ 

١٤٠غ ســكر
٣٠غ دكســتروز

٣٥غ فروتــا SC/50 فوغــار
٥٠غ مانجــو مركــز بوراتــوس
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Spider
Chocolate cooling and moulding vertical tunnel

Footprint: Less than 3 m2

Mould capacity: More than 120

We believe we have found the answer to combine these two 

fantastic products and satisfy the market with a simple 

and intuitive process. The results are amazing products that 

open the door to a lot of applications.

The machine is designed by adopting patented structural modifications 
that allow the two products to be joined quickly and easily. Designed 
and created to meet the needs of the market that for years tried to 
connect the world of chocolate with the ice cream one, similar and united 
for commercial needs but, at the same time, distant from each other in 
terms of seasonality and structure.

Electrical specification: 400 V three phase - 50 Hz

Option to modify to: 220 V three phase – 50/60 Hz

Power required: 4 Kw - 16 A - 5 poles

Optimal operating temperature: 20/25 °C

Electrical specification:

220 V single phase - 50/60 Hz

Power required:

4.5 Kw - 16 A - 3 poles

Maximum operating temperature: 32 °C

Cooling unit: 3200 frigories/h

Dimensions: h. 2200, w. 2500, d. 1150 mm

Dimensions:

h. 1600, w. 1800, d. 770 mm

Needs to be connected to a compressed air source:

80 lt/min - 6 bar minimum - filtered, dry, deoiled

Spider was designed to be coupled with 

ONE SHOT TUTTUNO and MOULD LOADER 175

Oneshot ICE is the first machine on the market

able to dose simultaneously two products: 

hot and cold.

Insertion into the tunnel is timed and assisted by a loading belt.
The cooled product exits on the same level as the inserted product to aid with the 
operator’s productivity.
Thanks to the Spider patent, the cool and dry air flows follow the moulds during 
their journey.

One Shot Tuttuno ICE
Chocolate and ice cream dispensing machine
Simultaneous Chocolate and Ice Cream Dispensing Machine

WE ARE PLEASED TO PRESENT TWO NEW PIECES OF EQUIPMENT

new
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new

WE’RE THRILLED TO INTRODUCE
SOMETHING NEW  FROM
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• Blower position adjustable on graduated scale.

• Can be fitted with accessories for partial 
underneath coating and partial lateral coating.

• Electronic speed control.

• Electronic ventilation control.

• Folding vertical structure mounted on wheels.

• Can be used with Legend, Plus EX, Futura EX 
and Top EX.

RS200

CHARACTERISTICS

CHARACTERISTICS

Chocolate Enrobing belt for
tempering machines

COMFIT
Chocolate and sugar coating
panning machine

MACHINE CHOCOLATE
TEMPERING EX PROFESSIONAL

• First coating pan on the market to be equipped 
with a cooling unit.

• Rapid change between cold and hot air.

• Can be equipped with the automatic SpraySystem, 
which needs to be connected to a source of 
compressed air

• Interchangeable air filter. 

CHARACTERISTICS

• Compact size with the option of being equipped with all Selmi accessories.

• Ideal for chocolateries, patisseries, bakers and ice cream parlours.

• Tempers 24 Kg of chocolate in 15 minutes.

• New construction concepts resulting in lower energy consumption.

• Option to modify to single phase 220V.

• Option to modify to three-phase 220 V – 50/60 Hz.

• Heated vibrating table 220 V 24 V.

• Possibility of removal of the screwpump to allow for quick washing of the 
machine interior.

CHOCOLATE, COFFEE
AND DRIED NUTS

MACHINES FOR THE PROCESSING OF
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Great Taste Doing Good


