








Ingredientes g

Satin Moist Vainilla 1000 g.

Huevo 400 g.

Bifrisol Alto Oleico 400 g.

Agua 200 g.

Método

Batir Satin Moist Vainilla con el agua, los 
huevos y Bifrisol Alto Oleico con accesorio 
pala durante 3 minutos a segunda velocidad. 
Pesar 80 g de masa en el molde para muffin y 
hornear 25 minutos a 200ºC. 

Masa de muffin 80 g.
Relleno speculoos 15 g.

TOTAL 95 g.

MONTAJE

Disponer el muffin una vez frío. Rellenar con 15 g de 
Deli Speculoos. Decorar con un rallado del mismo 
relleno y pegar galletas speculoos en la parte 
superior.



Ingredientes g

Integral BYP 1000 g.

Huevos 960 g.

Ingredientes g

Canela en polvo 8 g.

Nuez moscada 2 g.

Clavo molido 2 g.

Jengibre en polvo 2 g.

Cardamomo 2 g.

Pimienta blanca 1 g.

Método

Mezclar los dos ingredientes y montar a 
máxima velocidad durante 8 minutos. Estirar 
planchas y cocer 3 minutos a 270ºC.

Método

Mezclar todos los ingredientes en polvo y 
guardar en un envase hermético hasta su uso.

MONTAJE

Cortar una plancha de bizcocho en 4 partes 
iguales. En cada una de las partes, empapar 
con el almíbar y alisar una capa generosa de 
Deli Speculoos. Rellenar el brazo con la nata 
montada con speculoos y enrollar. Congelar. 
Calentar el baño de cacao y bañar el brazo, 
antes de que seque, decorar con trozos de 
galleta de canela. 

Ingredientes g
Decorcrem 520 100 g.
Decorcrem White 400 g.

Ingredientes g
Patacrout 1000 g.
Mimetic/Mantequilla 100 g.

Agua 400 g.

Canela en polvo 10 g.

Ingredientes g
Ambiante 1000 g.
Deli Speculoos 200 g.

Mezcla de speculoos 17 g.

Galleta de canela 100 g.

Método

Fundir por separado. Añadir Decorcrem White 
al Decorcrem 520. Bañar el tronco sin mezclar.

Método

Mezclar todos los ingredientes con accesorio 
pala hasta obtener una masa homogénea. 
Rallar y cocer a 160ºC durante 20 minutos, 
hasta que esté dorada. Reservar hasta su uso.

Método

Montar la nata con el azúcar y la mezcla 
de speculoos. Añadir la galleta de canela 
troceada una vez montada la nata para 
aportar un toque crujiente al brazo.Ingredientes g

Agua 500 g.
Azúcar 500 g.

Canela en polvo 10 g.

Método

En un cazo, arrancar el hervor al azúcar y el 
agua, una vez frío, añadir la canela. Reservar 
hasta su uso.





Ingredientes g
Masa de croissant 425 g.
Cocoa powder 40 g.

Agua 20 g.

Ingredientes g
Satin Manzana 1000 g.
Huevos 350 g.

Agua 225 g.

Aceite 300 g.

Ingredientes % (kg.) 
Formula 

Completa 

Easy Croissant Atelier 50% 50,00 0,500 1,500 Kg

Betina Pastelera Extra 25,00 0,250 0,750 Kg 

Betina Gran Fuerza 25,00 0,250 0,750 Kg

Agua +/- 30,00 0,300 0,900 Kg

Levadura 2,50 0,025 0,075 Kg

Hielo 13,34 0,133 0,400 Kg

Mimetic Control 45,00 0,450 1,350 Kg

Total Masa 1,908 5,725 Kg
Peso de masa/pieza 0,070 0,070 Kg
Cantidad de piezas 27 u. 81 u.

Proceso

Amasado 4 minutos lenta + 4 minutos  
rápida en espiral

Temperatura  
de la masa (ºC) 18ºC

Reposo  
en Bloque 30 minutos a -18ºC

Laminado 2 pliegues doble en la masa 
sin color.

Reposo 30 minutos a 4ºC

Forma

Pegar la masa coloreada 
encima de la masa lamina-
da y estirar a 2mm. Cortar 
las piezas y enrollar.

Método

Apartar la parte de masa dos minutos antes 
de acabar el amasado y añadir el cacao en 
polvo y el agua. Reservar.

Método

Mezclar todos los ingredientes en la batidora 
con accesorio pala hasta obtener una mezcla 
homogénea. Verter el contenido en una 
lata de 60 x 40 y cocer 25 minutos a 200ºC. 
Reservar.

MONTAJE

Disponer una tira de bizcocho de manzana, 
con la ayuda de una manga, realizar una tira 
de Deli Salted Caramel. Congelar unos minutos 
para obtener más consistencia y bañar con 
Carat Cakau Milk, decorar al gusto.

ACABADO Y DECORACIÓN

Una vez frío el croissant, inyectar con Deli 
Salted Caramel. Bañar con Carat Cakau 
Milk y decorar con cacahuetes, chocolate y 
escamas de sal.





Ingredientes g

Patis’Delice PatisFrance 125 g.

Mantequilla 125 g.

Praliné Noissette PatisFrance 3 g.

Método

Montar la crema con el praliné. 
Añadir la mantequilla en pomada suavemente

MONTAJE

Cortar la parte superior de los Paris-Brest, rellenar con crema muselina de praliné urilizando una boquilla 
nº 10. Espolvorear la parte superior con Azúcar Insoluble y tapar.

Ingredientes g

Leche 125 g.

Agua 125 g.

Sal 3 g.

Mantequilla 100 g.

Harina 170 g.

Huevos 275 g.

c/s

Método

Hervir la leche y el agua con la sal y la 
mantequilla. Agregar la harina y secar. Agregar 
los huevos poco a poco. Con una boquilla lisa, 
elaborar el Paris-Brest de 6 cms de diámetro. Dorar 
ligeramente la pieza y añadir Almendra filetada. 
Hornear a 200ºC con el tiro abierto.

Ingredientes g

Mimetic/Mantequilla 125 g.

Azúcar 45 g.

Avellana triturada 35 g.

Yemas de huevo 35 g.

Sal 1g.

Impulsor 4 g.

Betina Pastelera Extra 150 g.

Ingredientes g

Bakefil Frambuesa 300 g.

Agua 50 g.

Classic Frambuesa 15 g.

Ingredientes g

Patis’Delice PatisFrance 300 g.

Método

Ablandar la mantequilla, agregar el azúcar, la 
avellana triturada y la sal. Mezclar todo. Terminar 
la mezcla con la harina tamizada junto con el 
Impulsor. Conservar durante una hora a 4ºC. Rallar 
la galleta y hornear en horno de pisos a 150ºC 
durante 25 minutos.

Método

Montar Patis’Delice PatisFrance y a continuación, 
rellenar los vasos.

Método

Mezclar todos los ingredientes hasta obtener 
textura de coulis.

MONTAJE

Colocar trozos de galleta en el fondo del vaso. Rellenar con Patis’Delice PatisFrance montada y terminar con el 
coulis de frambuesa. Decorar con 3 frambuesas frescas y ralladura de lima.











Ingredientes g

Pulpa de albaricoque 400 g.

Classic Maracuya 50 g.

Bavarois Neutre 100 g.

Ingredientes g

Miroir Glassage Neutre 1000 g.

Gianduja Lait PatisFrance 200 g.

Método

Calentar la pulpa a 50ºC, añadir Classic 
Maracuya y Bavarois Neutre. Poner en moldes 
circulares de silicona con 180g. cada unidad. 
Congelar hasta su uso.

Método

Mezclar el baño y la gianduja. Calentar entre 45-
50ºC, pasar el túrmix y reservar.

Ingredientes g

Satin Moist Vainilla 1000 g.

Huevo 400 g.

Agua 200 g.

Bifrisol Alto Oleico 300 g.

Praliné Collection Amande Marcona 70% 300 g.

Almendra Marcona troceada c/s

Ingredientes g

Nata UHT 35% mg Puratos 1000 g.

Leche 300 g.

Bavarois Neutro 220 g.

Belcolade Lait Selection 350 g.

Praliné Collection Amande Marcona 70% 300 g.

Método

Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una 
masa homogénea. Escudillar planchas de 4mm. y 
añadir almendra Marcona troceada para aportar 
crujiente al bizcocho. Hornear a 215ºC durante 7 
minutos aprox.

Método

Disolver la leche tibia con el Bavarois Neutre, 
agregar el Belcolade Lait Selection fundido y 
el Praliné Collection Amande Marcona 70%. 
Suavemente incorporar la Nata UHT 35% mg 
Puratos semimontada.

MONTAJE

En el molde de silicona poner 2/4 partes 
de mousse, poner encima el gelificado, 
cubrir de mousse ¾ partes y poner la 
base de bizcocho de praliné. Congelar. 
Desmoldar y bañar con el glaseado 
de gianduja. Decorar con una faja 
elaborada con Belcolade Lait Selection 
CT y unos discos de chocolate.



Ingredientes g

Praliné Collection Amande Marcona 70% 1000 g.

Belcolade Noir Origins Costa Rica 500 g.

Método

Pesar el praliné y atemperar debidamente el 
chocolate, mezclar las dos partes y verter en un 
marco. Cristalizar y cortar piezas de 2,25 x 3 cms 
con la ayuda de una cortadora de guitarra.

MONTAJE

Disponer los bombones y pegar a cada uno una almendra Marcona tostada. Bañar cada pieza con Belcolade 
Noir Selection CT. Decorar con unos hilos de Belcolade Lait Selection CT.





Ingredientes g

Deli Salted Caramel 1000 g.

Mantequilla 100 g.

Método

Juntar los ingredientes y calentar hasta obtener 
una masa homogénea. Inyectar los muffins con 
12 gramos.

Ingredientes g

Pralicrac Beurre Salé CT 500 g.

Belcolade Lait Selection CT 150 g.

Brifisol Alto Oleico 50 g.

Método

Mezclar todos los ingredientes juntos y aplicar el 
glaseado entre 30 y 35ºC.

Ingredientes g

Gianduja Lait 36% CT Patisfrance 1100 g.

Nata UHT 35% MG Puratos 550 g.

Método

Calentar la nata y mezclarla con Gianduja Lait 
36% CT Patisfrance. Dejar que endurezca a 17ºC 
durante toda la noche. Montar y colocar 50g. 
sobre el muffin.

MONTAJE

•	 Rellenar los moldes y hornear los muffins. Dejar enfriar.
•	 Inyectar los muffins con el caramelo, congelar y glasear.
•	 Escudillar la ganache de gianduja.
•	 Decorar al gusto.

Ingredientes g

Satin Moist Vainilla 1000 g.

Agua 200 g.

Brifisol Alto Oleico 400 g.

Huevo 400 g.

Método

Mezclar todos los ingredientes con accesorio 
pala durante 3 minutos hasta obtener una masa 
homogénea. Dosificar en moldes de muffin y cocer 
a 200ºC durante 25  minutos.



Ingredientes g

Mimetic/Mantequilla 290 g.

Surfin Puratos 115 g.

Leche 60 g.

Gianduja Lait 36% CT Patisfrance 100 g.

Betina Pastelera Extra 480 g.

Ingredientes g

Satin Almendra Tradición 500 g.

Huevo 175 g.

Agua 50 g.

Aceite Bifrisol Alto Oleico 175 g.

Ingredientes g

Nata 35% mg Uht Puratos 200 g.

Classic Maracuya  70 g.

Gianduja Lait CT Patisfrance 36% 480 g.

Mimetic/Mantequilla 100 g.

Ingredientes g

Gelatina en hojas 12 g.

Leche entera 380 g.

Gianduja Lait CT Patisfrance 36% 530 g.

Nata 35% mg Uht Puratos 270 g.

Método

Mezclar Mimetic/mantequilla y azúcar. Añadir la 
leche e incorporar. Añadir Gianduja Lait 36% CT 
Patisfrance y por último la harina. Laminar a 2 mm. 
y cortar discos.
Cocer en Silpain unos 18 minutos a 160ºC.

Método

Mezclar todo en batidora y pala a velocidad lenta.
Escudillar en plancha de 5 mm y cocer a 210º.

Método

Calentar nata y Classic Maracuya a 75ºC, verter 
sobre la Gianduja Lait CT Patisfrance 36%.
Por último incorporar la mantequilla a 38ºC y 
mezclar. Verter en moldes para el interior de la 
tarta.

Método

Hidratar la gelatina en agua fría.
Escurrir bien y verter en la leche caliente a 70-75ºC.
Añadir Gianduja Lait CT Patisfrance 36% y a 30ºC 
incorporar la nata semimontada.

MONTAJE

Disponer de moldes individuales de silicona 
y verter un poco de mousse de gianduja.

Incorporar el interior de maracuya y 
gianduja congelado.

Rellenar con un poco más de mousse.

Cerrar con un disco de bizcocho de 
almendra y congelar.

Desmoldear y glasear con Miroir Glassage 
Neutro mezclado con Gianduja Lait 36% CT 
Patisfrance.

Decorar al gusto.





Ingredientes g

Tegral Clara 1000 g.

Agua 1200 g.

c/s

Azúcar bolado c/s

Ingredientes g

Cremy Tradición 500 g.

Leche 140 g.

Pralirex Pistache Patisfrance 100% 150 g.

Nata 35% MG Puratos 400 g.

Método

Mezclar en la batidora con accesorio pala a 
marcha rápida los dos ingredientes durante 5 
minutos. Escudillar 4 lionesas una al lado de la otra, 
repartir azúcar bolado y pistachos troceados por 
la superficie. Cocer 35 minutos a 200ºC con el tiro 
abierto.

Método

Elaborar crema en frío con Cremy Tradición y la 
leche, diluir Pralirex Pistache Patisfrance 100% . 
Semi montar la nata y mezclar con suavidad a la 
crema pastelera de pistacho.

MONTAJE

Abrir la pasta choux, rellenar con la crema de pistacho e inyectar  la crema con Topfil Wildberries. Pegar unos 
pistachos sin tostar, par dar color y espolvorear ligeramente con Azúcar Insoluble. Decorar al gusto.



Ingredientes g

Trocitos de galleta 250 g.

Piel de lima 1 u.

Pistachos picados 50 g.

Mantequilla 175 g.

Ingredientes g

Piel de limón confitado 270 g.

Zumo de lima 25 g.

Zumo de limón 30 g.

Jengibre rallado 3 g.

Ingredientes g

Leche 385 g.

Azúcar 70 g.

Bavarois Neutre 120 g.

Pralirex Pistache Patisfrance 100% 110 g.

Nata UHT 35% MG Puratos 460 g.

Ingredientes g

Miroir Glassage Neutre 1000 g.

Summum Pistache 100 g.

Colorante verde c/s

Ingredientes g

Nata UHT 35% MG Puratos 260 g.

Surfin Puratos 25 g.

Yema de huevo 40 g.

Huevo entero 25 g.

Hojas de gelatina 6 g.

Pralirex Pistache Patisfrance 100% 60 g.

Belcolade Blanc Intense 70 g.

Mimetic/Mantequilla 55 g.

Ingredientes g

Satin Moist Vainilla 1000 g.

Huevos 400 g.

Brifisol Alto Oleico 300 g.

Agua 200 g.

Pralirex Pistache Patisfrance 100% 200 g.
Método

Tostar los pistachos a 160ºC. Mezclar los trocitos 
de galleta con la piel de lima, añadir los 
pistachos tostados y la mantequilla derretida. 
Pesar 155 g. para cada tarta redonda de 16 cm. 
Extender y compactar. Congelar.

Método

Calentar el zumo de limón y de lima, infusionar 
el jengibre durante diez minutos. Colar si se 
desea. Picar finamente la piel de limón y 
añadirla a los zumos. Debe tener una textura 
bastante homogénea. Extenderlo sobre el 
bizcocho.

Método

Elaborar una crema inglesa con los tres primeros 
ingredientes. Añadir a continuación, Bavarois 
Neutre y Pralirex Pistache Patisfrance 100%. 
Cuando la mezcla esté a 30ºC incorporar la 
nata semi montada.

Método

Mezclar Miroir Glassage Neutre y Summum 
Pistache, calentar a 40ºC y añadir el colorante 
verde hasta obtener el color deseado. Aplicar 
sobre el mousse congelado.

Método

Elaborar una crema inglesa con los cuatro 
primeros ingredientes. Incorporar la gelatina 
previamente hidratada. Verter sobre el 
chocolate blanco, mezclar con cuidado para 
evitar la incorporación de aire. Añadir Pralirex 
Pistache Patisfrance 100% . Cuando la mezcla 
esté a 40ºC añadir Mimetic/mantequilla.

Método

Mezclar todos los ingredientes con accesorio pala 
durante 3 minutos a segunda velocidad. Estirar 
para elaborar planchas. Cocer a 200ºC durante 
15 minutos. Cortar discos de 16 cm de diámetro. 
Congelar. 

MONTAJE

Formar 3 discos de galleta reconstruida de 18 
cm de diámetro (155g./unidad). Conservar en el 
congelador. Elaborar el bizcocho de pistacho, 
recortar 6 discos de 16 cm de diámetro y 
conservar en el congelador. En el fondo de un 
aro de 16 cms de diámetro, colocar un disco de 
bizcocho de pistacho. Estirar sobre el mismo 100 
g de confitura de limon y jengibre, tapar con 
un segundo disco de bizcocho. Conservar en el 
congelador. Elaborar el cremoso de pistacho y 
verter 170 g. sobre los discos. Montar en sentido 
inverso en los círculos de postre de 18 cm de 
diámetro; rellenar los círculos con mousse, 
hundir la inserción y cubrir con una fina capa de 
mousse. Colocar encima la galleta reconstruida y 
congelar.

ACABADO

Glasear a 30 – 35ºC por encima el pastel 
congelado. Decorar con pistachos picados y 
adornar con chocolate.





*


