Obulato®

“...un producto magico”




Te imaginas...

¢Unos rollitos con una pasta invisible?

¢Un milhojas superfino, crujiente y sin harina?
¢Unos raviolis liquidos con pasta inexistente?
¢Unas laminas de caramelo sin usar el rodillo?
¢Unos cristales de alcoholes con su sabor puro?
¢Tartas con una base crujiente al gusto?

¢Unos panuelos de caramelo gigantes?

...esto y mucho mas
es posible con Obulato®




¢Que es Obulato®?

Laminas ultrafinas y traslucidas aptas
para uso alimentario.

Totalmente neutro de sabor y olor.

Elaboradas con almidon de patata, lecitina de
soja y aceite de girasol.

No contiene sal, azdcar, grasas ni gluten, por lo
que es apto para celiacos.

Muy versatil para usos tanto en cocina dulce
como salada.

Facil de manipulary con una vida dtil muy larga.

Facil de transportar y almacenar ya que
No pesa Nni ocupa volumen.

¢Que se puede hacer




Formatos disponibles

Obulato® esta disponible en 5 formatos distintos,
ofreciendo cada uno de ellos un gran abanico de
posibilidades.

Cuadrado de 9cm x 9cm

Redondodegcm @

1l

Mini madalena de g cm @ (plana)

Coénicode 7cmdealtox 3,59

Tener en cuenta que...

En contacto con agua se hidrata y se funde.

Es indisoluble en grasas o texturas liquidas que
contengan poco indice de agua (como la miel).

Para su manipulacion, debemos trabajar en
superficies bien secas sin restos de liquidos.

Aconsejamos usar las tijeras para cortar las
ldminas facilmente.

Recomendamos guardar las elaboraciones en un
reciplente hermético, en un lugar fresco y seco,
para preservar de la humedad.

Debido a su ligereza, evitar corrientes de aire en
el horno. En caso de no tener horno seco, usar
un grill o salamandra.
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Raviolis con solidos

Elaboracion. 1. Usar Obulato® conico,

o cualquier otro doblando la lamina sobre
simisma y cerrandola con la selladora para
darle forma cdnica. 2. Introducir el relleno o
mezcla escogido. 3. Cerrar la parte abierta con
la selladora. 4. Recortar la parte sobrante con
unas tijeras.

Los productos frescos (verdura, fruta...) han de
ser alifiados con aceite u otra grasa formando
una pelicula que impida que el Obulato® se
humedezca.

Rellenos. Podemos realizar raviolis con
cualquier producto que no aporte humedad.
Frutos secos (crudos, tostados, fritos, enteros,
troceados, laminados, rallados...), alinados

0 No con especias, aceites, pralinés. Frutas y
verduras liofilizadas. Productos inflados, como
arroz, cereales, quinoa, etc. Productos fritos o
confitados en aceite. Productos frescos alifiados
con grasas (frutos rojos, germinados...).
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Raviolis con liquidos

Elaboracion. 1. Doblar la ldmina de
Obulato® sobre simisma y cerrarla con la
selladora dandole una forma que permita
rellenarla. Este paso no es necesario al usar

el Obulato® cénico. 2. Introducir el relleno o
mezcla escogido. 3. Cerrar la parte abierta con
la selladora. 4. Recortar la parte sobrante con
unas tijeras.

Rellenos. Cualquier aceite: de oliva, de frutos
secos, etc, (puros o aromatizados). Pastas,
cremas o pralinés de frutos secos. Mantequilla
clarificaday otras grasas animales (de jamon, de
foie-gras...). Cualquier tipo de miel. Se pueden
combinar cualquiera de ellos con los sélidos que
queramos.

Aplicaciones. Como shack, aperitivo o
guarnicién. Usar como alifio de una ensalada
raviolis de aceites aromaticos. Como salsa en
una carne o pescado, servidos al momento, para
que los raviolis fundan encima del producto.




Canapés y empanadillas

Elaboracion canapé. 1. Aplicaren el Elaboracion empanadilla. 1. Colocar el
centro de la ldmina la base cremosa escogida producto escogido en el centro de una ldmina
(mantequilla pomada, mantequilla compuesta,  de Obulato®. 2. Doblarla sobre si misma. 3. Con
ganache de chocolate... 2. Colocar encima el ayuda de la espdtula darle forma semicircular.
ingrediente principal (esparragos, salmon, frutos 4. Para cerrarlas humedecer los bordes con un
rojos...). 3. Doblar la lamina con ayuda de la poco de aceite aplicado con un pincel.

espatula para poder cogerlo con la mano.
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Rollitos y cornetes

Elaboracion. 1. Disponer la ldmina
escogida sobre una superficie plana y aplicar
en el centro el relleno. 2. Darle forma cilindrica
con ayuda de una espatula. 3. Doblar la
lamina de Obulato® como si de un caneldn se
tratara. 4. Listos para servir.

*Para la elaboracion de los cornetes nos bastara
con rellenar los conos de Obulato® con el
producto deseado. Para presentarlos, podemos
incrustar los conos sobre una superficie blanda
como azlcar, sal, especies...

Rellenos. Germinados o brotes alifiados,
frutos rojos, verduras, hierbas frescas y frutas.
Carnes o pescados previamente fritos o
confitados en grasas. Cualquier producto
deshidratado, tostado o caramelizado.
Aplicaciones. Como snack, aperitivo o tapa.
Se pueden realizar rollitos fritos en Tempura.
También calientes, calentdndolos al horno o
sartén una vez realizados.
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Cruijlentes salados

Elaboracion. 1. Rallar o disponer el producto  Aplicaciones. Podemos realizar tejas

escogido encima de una ldmina de Obulato®.
2. Hornear en funcion del producto elegido. 3.
Cuando la preparacion esté cocida y crujiente,
sacar del horno. 4. Una vez frio, finalizar la
elaboracién de la manera deseada.

de queso ultrafinas utilizando quesos tipo
parmesano o manchego. Con estas podemos
obtener divertidas pizzas u originales tartaletas
de queso.

Cristales de liquidos

Elaboracion. 1. Pulverizar encima de un
silpat el liguido escogido. 2. Poner encima
dos laminas de Obulato® para que el cristal
resultante tenga consistencia. 3. Volver a
pulverizar con el liquido para que el Obulato®
se humedezca totalmente. (Podemos esparcir
por encima elementos secos, como semillas,
especias, frutos secos, etc...) Deshidratar
durante 12h a 50°C (este tiempo puede variar
segln el liquido escogido). 4. Obtendremos asf
unalamina crujiente finisima con el gusto del
liquido escogido.
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Posibles liquidos a usar. Alifios liquidos
como la salsa de soja, el vinagre, aguas de
especias, infusiones, café, etc. Todo tipo de
alcoholes puros (brandy, campari, triple seco,
whisky, alcoholes de frutas...). Jugos y zumos de
fruta o verdura.

Aplicaciones. Tal cual como tejas, como
snack, base para tartas, parte de un plato o
postre...

I
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Laminas de caramelo

Porvo pE CARAMELO

Ingredientes: 200 g de fondant, 100 g de glucosay

100 g de Isomalt.

Elaboracion: Poner la glucosay el fondant a cocer en
un cazo a fuego medio. Cuando estén disueltos afiadir
Isomalt y subir hasta 160 °C. Retirar del fuego y estirar
encima de un papel sulfurizado. Una vez frio y duro,
triturar el caramelo hasta conseguir un polvo fino. Guardar
el polvo de caramelo en un recipiente hermético para que
no absorba humedad. Para obtener un caramelo de algtin
gusto mezclar 125 g de polvo de caramelo neutro con 15 g
del gusto escogido en polvo como: frambuesa liofilizada,
cacao, alga deshidratada, setas deshidratadas, etc... Si no
queremos hacer el caramelo neutro, podemos usar algtin
caramelo duro comercial triturado en polvo.
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Elaboracion. 1. Disponer una ldmina

de Obulato® encima de un silpat. Con un
colador fino y seco, espolvorear el caramelo
encima hasta cubrirlo con una fina pelicula.
2. Introduciren el horno a 190 °C hasta que el
caramelo funda (60” aprox.). 3. Para incrustar
alguin elemento ponerlo encima del caramelo
y hornearlo 10 seg. mds. 4. Sacar del horno'y
darla forma deseada antes de que se enfrie y el
caramelo adopte la textura crujiente.
Aplicaciones. Base de tartas, aperitivos,
parte de un plato o postre, petit-fours...
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Panuelos
crujlentes

Usando la misma técnica que en el caso de las ldminas de caramelo, si utilizamos las ldminas de
Obulato® de 46 x 32 cm, conseguiremos unos pafiuelos gigantes y crujientes espectaculares que
podemos usar como snack, parte de un plato, postre o complemento de sobremesa.

-
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Obulato® Redondo
Obulato® Cuadrado
Obulato® Mini madalena

Obulato® Conico
Obulato® Rollo

Mdquina Selladora

O9cm d

9x9cm

9 cm d (plana)
7/7x350
12cm x 300m

25x8x10cm

100
200
100
100

2 Rollos

1

KO6
KO7
KO8
KO9
K11

SKK200
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