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ANCHO 180 mm

LARGO 180 mm

ALTO 55 mm

Dacquoise de chocolate 170 g.

Bizcocho tierno de chocolate 60 g.

Crujiente caramelo salado 40 g.

Interior plátano flambeado 100 g.

Mousse chocolate negro Philippines 240 g.

TOTAL 685 g.

Glaseado negro 60 g.

Decoración chocolate 15 g.

Ingredientes Cantidad

Claras 250 g.

Azúcar 200 g.

Coco rallado tostado 15 g.

Polvo de galleta 15 g.

Polvo de almendra 125 g.

Surfin 125 g.

Belcolade Selection Noir Superieur CT 100 g.

Cacao en polvo 20/22 % 5 g.

Betina Pastelera 100 g.

Método
Calentar las claras y el azúcar en 
el microondas a 50º C y montar a 
punto de nieve.
Mezclar todos los secos. 
Con espátula, añadir la cobertura 
derretida y después los secos 
poco a poco.
Entre dos aros (14-18cm) escudillar 
puntos y en el centro del aro 
poner una capa fina de 
bizcocho.
Cocer a 210º C 12 minutos.

Ingredientes Cantidad

Satin Moist Chocolate 500 g.

Huevo 200 g.

Bifrisol Alto Oleico 200 g.

Agua 100 g.

Método
Mezclar en batidora y pala todos los 
ingredientes durante 3-4 minutos.
Escudillar a 5 mm y cocer a 215º C. 
Congelar.
Cortar discos de 12cm.

Ingredientes Cantidad

Plátanos 400 g.

Azúcar 80 g.

Zumo de limón o lima 10 g.

Cognac 40 g.

Mantequilla 50 g.

Classic Plátano 25 g.

Método
Cortar los plátanos en trozos pequeños 
e incorporarle el zumo de limón, cocer 
en un cazo junto con el azúcar y la 
mantequilla durante 3-4 min. Añadir el 
cognac y flambear. Enfriar.

Ingredientes Cantidad

Leche 200 g.

Bavarois Neutre 50 g.

Origins Noir Philippines 68% CT 200 g.

Nata montar UHT 35% m.g. 500 g.

Método
Calentar la leche a 50º C, añadir 
Bavarois Neutre y volcar sobre la 
cobertura derretida. Emulsionar. 
A ±40º C mezclar con la nata 
semimontada. 
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Ingredientes Cantidad

Satin Almendra Tradición 500 g.

Huevo 175 g.

Agua 50 g.

Bifrisol Alto Oleico / Aceite          
de girasol 

175 g.

Bizcocho de almendra 160 g.

Crujiente de limón 40 g.

Cremoso caramelo salado 200 g.

Caramelo salado 40 g.

Mousse de almendra Marcona 560 g.

TOTAL 1035 g.

Método
Mezclar en batidora y pala todos los 
ingredientes durante 3-4 minutos.
Escudillar a 6 mm y cocer a 215º C. 
Congelar.
Cortar a 22 x 6cm para interior. Reservar.
Cortar a 25 x 7cm y extender una fina 
capa de Pralicrac Limón. Reservar en el 
congelador.

Ingredientes Cantidad

Leche 150 g.

Cremy Gold 50 g.

Nata montar UHT 35% m.g. 200 g.

Deli Salted Caramel 200 g.

Método
Elaborar la crema pastelera con la 
leche y Cremy Gold. Añadir Deli Salted 
Caramel. Mezclar cuidadosamente con 
la nata semimontada.
Poner 200g de cremoso en el molde 
interior mini Bouche Silikomart y uno de 
los bizcochos de almendra (22 x 6cm) 
con una tira de Deli Salted Caramel. 
Congelar.

ANCHO 90 mm

LARGO 125 mm

ALTO 70 mm

Pintura blanca 30 g.

Muñeco merengue seco 5 g.

Ingredientes Cantidad

Leche 200 g.

Bavarois Neutre 150 g.

Praliné Amande Marcona 70% 380 g.

Nata montar UHT 35% m.g. 500 g.

Método
Calentar la leche a 50º C, añadir 
Bavarois Neutre, volcar sobre el 
praliné y emulsionar. 
A ±35º C mezclar con la nata 
semimontada.
.
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Ingredientes Cantidad

Belcolade Selection Blanc CT 125 g.

Belcolade Cocoa Butter CT 100 g.

Método
Calentar los dos ingredientes por 
separado y mezclar.
.

Ingredientes Cantidad

Ovablanca Merengue 340 g.

Agua caliente 250 g.

Almidón 15 g.

Método
Montar los tres ingredientes.
Formar muñecos de nieve con una 
boquilla lisa.
Espolvorear coco rallado y azúcar glas.
Hornear a 90º C durante 2 horas y 
conservar en la estufa hasta el día 
siguiente.
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Método
Mezclar los 5 ingredientes con batidora 
y pala en 2ª velocidad y durante 3-4 
minutos.
Escudillar a 5-6mm y hornear a 215° C 
durante ±9-10 minutos. Dejar enfriar y 
reservar tapado. 

ANCHO 60 mm

LARGO 60 mm

ALTO 50 mm

Ingredientes Cantidad

Satin Moist Vainilla 500 g.

Huevo 200 g.

Agua 150 g.

Bifrisol Alto Oleico / Aceite          
de girasol 

100 g.

Pralirex Pistachio PatisFrance 100% 100 g.

Bizcocho de pistacho 15 g.

Crujiente efervescente-pistacho 10 g.

Ganache choc. blanco-frambuesa 15 g.

Mermelada de frambuesa 5 g.

Mousse de almendra Marcona 40 g.

TOTAL 110 g. Ingredientes Cantidad

Pralifizz 200 g.

Pralirex Pistachio PatisFrance 100% 25 g.

Método
Calentar Pralifizz, añadir Pralirex 
Pistachio PatisFrance 100% y poner una 
capa fina encima del bizcocho de 
pistacho. Congelar y cortar discos de 
5cm de diámetro.

Glaseado rojo 15 g.

Decoración de chocolate 10 g.

Ingredientes Cantidad

Nata montar UHT 35% m.g. 475 g.

Belcolade Origins Blanc 
Papua Nueva Guinea 36% CT

170 g.

Hojas de gelatina 4 g.

Puré de frambuesa 140 g.

Método
Hervir la mitad de la nata, añadir la 
gelatina previamente hidratada y 
emulsionar con la cobertura. Añadir el 
resto de la nata y el puré frio y volver a 
emulsionar. Antes de montar, reservar 
en frío 24h.

Ingredientes Cantidad

Belcolade Origins Blanc 
Papua Nueva Guinea 36% CT

200 g.

Leche entera 100 g.

Nata montar UHT 35% m.g. 500 g.

Bavarois Neutre 50 g.

Método
Calentar la leche a 50º C, añadir 
Bavarois Neutre, volcar sobre la 
cobertura derretida y emulsionar. 
A ±35º C, mezclar con la nata 
semimontada. 

Ingredientes Cantidad

Miroir Glassage Neutre 500 g.

Classic Fresa 25 g.

Colorante rojo C.S.

Método
Calentar los tres ingredientes a 40º C.
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Ingredientes Cantidad

Satin Vegano 500 g.

Bifrisol Alto Oleico / Aceite  110 g.

Agua 232 g.

Cilindro chocolate vegano 15 g.

Bizcocho vegano 15 g.

Compota de mango 20 g.

Trufa chocolate vegano 20 g.

Decoración vegana 2 g.

TOTAL 72 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes con 
accesorio pala durante 4 minutos.
Escudillar plancha a 4 mm.
Hornear a 210º C durante12 minutos.
Cortar discos de 4cm de diámetro.ANCHO 40 mm

LARGO 40 mm

ALTO 90 mm
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Bizcocho brownie 130 g.

Ganache café caramel 80 g.

Baño de chocolate 40 g.

Decoración de chocolate 5 g.

TOTAL 255 g.

Ingredientes Cantidad

Tegral Brownie 800 g.

Huevo 320 g.

Aristo Crema Cubo 200 g.

Método
Derretir la margarina y mezclar todos los 
ingredientes con la pala hasta obtener 
una mezcla homogénea. Verter en un 
molde de 28x35cm y hornear en horno 
de suela a 190º C durante 25 minutos.

• Cortar la elaboración por la mitad, colocar una pieza sobre la otra y cortar 9 piezas 
de 3cm de ancho.
• Bañar con Carat Decorcrem Dark Choco Cacao-Trace y decorar.

ANCHO 30 mm

LARGO 170 mm

ALTO 45 mm

Ingredientes Cantidad

Azúcar 40 g.

Nata montar UHT 35% m.g. 305 g.

Classic Moka 80 g.

Belcolade Selection Amber CT 525 g.

Belcolade Cocoa Butter CT 40 g.

Método
Hacer un caramelo seco con el azúcar. 
Desgrasar con la nata y Classic Moka. 
Volcar sobre Belcolade Selection Amber 
Cacao-Trace y Belcolade Cocoa Butter 
Cacao-Trace. Emulsionar.
Disponer encima del brownie ya cocido 
y frío. Congelar.
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Ingredientes Cantidad

Patacrout 500 g.

Aristo Crema Cubo 200 g.

Agua 50 g.

Sal en escamas 2 g.

Vaina de aroma de vainilla 7 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes en una 
batidora con el accesorio pala hasta 
conseguir una masa homogénea. 
Reservar hasta su utilización.

Ingredientes Cantidad

Pralifizz 400 g

Belcolade Selection Blanc Intense G CT 100 g.

Método
Fundir el chocolate y mezclar con 
Pralifizz.
Atemperar hasta ±24º C. 
Enmarcar, dejar cristalizar y reservar.                                                                                                                                        
   

• Estirar la pasta brisa a 30mm. Cortar dos piezas con el molde del reno y cocer a
175º C durante 20 minutos en horno de suela. Una vez fría, cortar el turrón peta zeta 
(con el mismo molde), pegar con las dos bases y decorar con coberturas Carat según 
foto adjunta.

Pasta Brisa vainilla 32 g.

Turrón efervescente 46 g.

Decoración 25 g.

TOTAL 103 g.

ANCHO 100 mm

LARGO 130 mm

ALTO 20 mm
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ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 20 mm

Gianduja 159 g.

Frutos secos y palomitas 85 g.

Decoración 6 g.

TOTAL 250 g.

Ingredientes Cantidad

Gianduja Milk PatisFrance 36% CT 300 g.

Belcolade Selection Lait CT 100 g.

Arándano rojo seco 38 g.

Avellana tostada 38 g.

Palomitas caramelizadas 100 g.

Método
Fundir y atemperar Gianduja Lait 36 CT 
y Belcolade Lait Selection CT a 24º C y 
mezclar con el resto de los ingredientes

• Llenar aros de 160mm con 250g cada uno.
• Cristalizar y decorar al gusto.
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Encamisado de chocolate blanco 60 g.

Crema de limón 40 g.

Ganache de limón y choc. blanco 90 g.

Crujiente de limón 25 g.

Pistoleado amarillo y decoración 3 g.

TOTAL 218 g.

Ingredientes Cantidad

Zumo limón 150 g.

Ralladura limón 3 g.

Glucosa 36 g.

Azúcar invertido Tremoline 36 g.

Sal 1 g.

Belcolade Selection Blanc 
Intense CT

305 g.

Belcolade Cocoa Butter CT 90 g.

Método
Calentar el zumo, los azúcares y la sal 
a 90º C.
Verter Belcolade Selection Blanc Intense 
Cacao-Trace y Belcolade Cocoa Butter 
Cacao-Trace. Dejar fundir.
Emulsionar con túrmix.
Añadir la ralladura, y a 28º C rellenar las 
camisas.

ANCHO 30 mm

LARGO 240 mm

ALTO 30 mm

Ingredientes Cantidad

Pralicrac Limón 200 g.

Belcolade Selection Blanc 
Intense CT

80 g.

Método
Mezclar los dos ingredientes fundidos y 
atemperar a 24º C.
Estirar fino con una paletina sobre papel 
y dejar cristalizar a 16º C.
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Relleno de Gianduja y Carquiñoli 130 g.

Baño, decoración y acabado 25 g.

TOTAL 155 g.

Ingredientes Cantidad

Harina floja 900 g.

Impulsor 15 g.

Azúcar 600 g.

Huevos 350 g.

Aroma vainilla 8 g.

Aroma limón 8 g.

Almendra con piel 700 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes con 
accesorio pala, a excepción de la 
almendra. Añadir la almendra.
Formar barras de 40cm de largo y 
4cm de ancho.
Hornear a 170º C.
Cortar en caliente. Disponer las barras 
en lata y tostar ligeramente.

• Forrar la lata turronera con papel de horno.
• Dar suela con una fina capa de Belcolade Selection Noir Cacao-Trace.
• Extender el relleno en la lata turronera. Cristalizar a 16º C. 
• Bañar la superficie del turrón con un rallado en diagonal de Belcolade Selection Noir 
Cacao-Trace y rallar con microplane con Belcolade Selection Amber Cacao-Trace. 
• Cortar barras de turrón. 
• Decorar con una plaquita cuadrada de cobertura negra y una almendra con piel.

ANCHO 40 mm

LARGO 245 mm

ALTO 25 mm
Ingredientes Cantidad

Gianduja Milk PatisFrance 36% CT 900 g.

Belcolade Selection Noir CT 300 g.

Carquiñolis troceados 400 g.

Método
Fundir Belcolade Selection Noir 
Cacao-Trace y Gianduja Milk 
PatisFrance 36% Cacao-Trace. 
Mezclar y atemperar a 24-25º C.
Añadir los carquiñolis troceados.
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Bizcocho brownie 12 g.

Ganache café caramel 10 g.

Baño de chocolate 28 g.

Decoración chocolate 12 g.

Decoración chocolate 1 g.

TOTAL 63 g.

Ingredientes Cantidad

Satin Moist Chocolate 350 g.

Cacao en polvo 20/22 % 20 g.

Harina Betina Pastelera 130 g.

Ralladura de limón 30 g.

Aristo Crema Cubo 170 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes hasta 
obtener una masa homogénea. Enfriar 
y laminar a 3mm. Cortar rectángulos 
y hornear a 160º C durante ±16-18 
minutos. Enfriar.

ANCHO 30 mm

LARGO 100 mm

ALTO 35 mm

Ingredientes Cantidad

Nata montar UHT 35% m.g. 150 g.

Leche entera 20 g.

Tremoline 25 g.

Yogur en polvo 15 g.

Belcolade Selection Blanc Intense CT 310 g.

Método
Calentar la leche, la nata y la tremoline 
a 80º C.
Añadir la mezcla al chocolate 
semifundido y emulsionar añadiendo el 
yogur en polvo.
Dejar reposar en frio a 4º C.
Para utilizar, trabajar ligeramente 
con una lengua flexible y dosificar en 
manga.
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Cubrir la galleta con una fina capa de Pralifizz, calentado ligeramente antes. 
Dejar cristalizar.
Rellenar mediante una boquilla lisa con la ganache de yogur intense.
Dejar cristalizar.
Bañar con Belcolade Selection Noir, Lait, Blanc y Amber Cacao-Trace.
Decorar con motivos de chocolate Chocolanté.
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