


*Se ha realizado un estudio de pre-
ferencia de 5 texturas de bizcocho, 
con foco en la textura del producto.







Ingredientes g

Tegral Chiffon 1000 g.

Huevos 960 g.

Aceite 280 g.

Agua 160 g.



Bizcocho 15 g. 

Crema de albaricoque 45 g. 
Baño de chocolate 20 g.
Decoración 10 g.

TOTAL 90 g.

Ingredientes g

Tegral Chiffon 1000 

Huevos 960 

Aceite 280 

Agua 160 

Ingredientes g

Azúcar 350 

Agua 150 

Yemas 115 

Aristo Crema Cubo 600 

Licor de melocotón 50 

Classic Apricot 60 

Método

Juntar todos los ingredientes menos el aceite 
y montar durante 5 minutos a máxima 
velocidad. Añadir el aceite y montar 1 minuto 
más a primera velocidad. Estirar planchas de 
5 mm y cocer 3 minutos a 270ºC. Dejar enfriar 
y reservar.

Método

Realizar un almíbar con el azúcar y el agua 
a 105ºC. Dejar enfriar. Una vez reposado el 
almíbar, montar junto con las yemas hasta 
obtener un batido consistente, añadir Aristo 
Crema Cubo poco a poco. Por último, añadir 
el licor y Classic Apricot y acabar de montar.

Plancha bizcocho 15 g. 

Crema rusa praliné 45 g. 
Crema rusa moka 20 g.
Decoración 10 g.

TOTAL 90 g.

Ingredientes g

Fondant 250

Aristo Crema Cubo 150 

Mantequilla 150 

Deli Yema 50 

Praliné a l’Ancienne 75 

Classic Moka 30

Método

Atemperar Fondant junto con las grasas para 
que tengan la misma textura.
Mezclar Deli Yema y emulsionar bien.
Separar la crema en dos partes, una parte 
mezclar Praliné a l’Ancienne y a la otra mitad 
Classic Moka.

MONTAJE

Disponer la plancha de bizcocho, calar con 
un jarabe de café y aplicar una capa de 
crema rusa de moka. Sobreponer otra capa 
de bizcocho calada con el mismo jarabe y 
aplicar una capa de crema rusa de praliné, 
tapar con otra plancha de bizcocho. Enfriar y 
cortar piezas de 12x3 cm.
Decorar la pieza con una placa de chocolate 
negro. Pegar un grano de café, una avellana 
y una almendra para la decoración.

Ingredientes g

Tegral Chiffon 1000

Huevos 960 

Aceite 280 

Agua 160 

Método

Juntar todos los ingredientes menos el aceite 
y montar durante 5 minutos a máxima 
velocidad. Añadir el aceite y montar 1 minuto 
más a primera velocidad. Estirar planchas de 
7 mm y cocer 4 minutos a 270ºC. Dejar enfriar 
y reservar.

MONTAJE

Disponer la plancha de bizcocho, calar 
ligeramente con almíbar. Estirar una 
capa gruesa de crema de albaricoque, 
enrollar sobre si mismo y congelar unos 
minutos. Una vez frío, cortamos piezas 
de 3 cm de ancho y las bañamos con 
Decorcrem Dark Choco CT. Decorar con 
unas placas de chocolate y un trozo de 
albaricoque fresco.





Ingredientes g

Tegral Brownie 1000

Huevos 400

Aristo Crema Cubo 250 

Método

Llevar la margarina a punto de 
pomada o fundida. Mezclar 
Tegral Brownie con los huevos y 
Aristo Crema Cubo con accesorio 
pala durante 3 minutos a primera 
velocidad. Estirar planchas de 6 mm 
de grosor y cocer a 200ºC durante 
15 minutos. 

Dejar enfriar y reservar.



Brownie 50 g.
Relleno de caramelo 15 g.
Ganache de plátano

Decoración

TOTAL 100 g.

Ingredientes g

Nata UHT Puratos 35% 250

Classic Banana 150

Mimetic/Mantequilla 150

Belcolade Blanc Intense CT 50

Método

Calentar Nata UHT Puratos 35% y verter en 
Belcolade Blanc Intense CT junto con Classic 
Banana, afinar la mezcla con la ayuda de un 
brazo eléctrico. Cuando la mezcla esté a 35ºC 
incorporar Mimetic/Mantequilla. Reservar en 
manga hasta su uso.

Ingredientes g
Tegral Brownie 1000
Huevos 400

Aristo Crema Cubo 250

Método

Llevar la margarina a punto de pomada o 
fundida. Mezclar Tegral Brownie  con los huevos 
y Aristo Crema Cubo con accesorio pala 
durante 3 minutos a primera velocidad. Estirar 
planchas de 6 mm de grosor y cocer a 200ºC 
durante 15 minutos. Dejar enfriar y reservar.

MONTAJE

Disponer una plancha de brownie, aplicar una capa de Deli Caramel, tapar con otra plancha de 
brownie. Cortar porciones de 10x4 cms y decorar con un zigzag de ganache de plátano y un sello 
realizado con chocolate. 



Brownie 70 g.
Ganache chocolate negro 10 g.
Ganache chocolate blanco
Galleta manzana

Decoración

TOTAL 100 g.

Ingredientes g
Tegral Brownie 1000 
Huevos 400

Aristo Crema Cubo 250

Ingredientes g
Nata UHT Puratos 35% 200 
Classic Mango 30 
Mimetic/Mantequilla 35 
Belcolade Noir Selection CT 450

Método
Llevar la margarina a punto de pomada 
o fundida. Mezclar Tegral Brownie  con 
los huevos y Aristo Crema Cubo con 
accesorio pala durante 3 minutos a primera 
velocidad. Poner 70 gramos de masa en 
aros forrados con papel de 10 cms de 
diámetro y cocer 10 minutos a 200ºC. Dejar 
enfriar y reservar.

Método
Calentar Nata UHT Puratos 35% y verter 
Belcolade Noir Selection CT junto con 
Classic Mango, afinar la mezcla con la 
ayuda de un brazo eléctrico. Cuando la 
mezcla esté a 35ºC incorporar Mimetic/
Mantequilla. Reservar en manga hasta su 
uso.

Ingredientes g

Nata UHT Puratos 35% 400 
Classic Maracuyá 80 
Leche 200

Belcolade Blanc Intense CT 390 

Hojas de gelatina 3 u

Ingredientes g

Satin Manzana 300 

Mimetic/Mantequilla 100 

Método
Hidratar las hojas de gelatina y escurrir. 
Hervir la leche e incorporar las hojas de 
gelatina y verter esta mezcla al Belcolade 
Blanc Intense CT. Añadir Classic Maracuyá 
y mezclar. Por último, con la ayuda de 
un brazo eléctrico, incorporar la Nata 
UHT Puratos 35% fría y líquida. Reservar en 
nevera hasta su uso.

Método

Mezclar los ingredientes en la batidora con 
accesorio pala hasta conseguir una masa 
homogénea. Rallar y cocer a 180ºC hasta 
obtener una galleta dorada y crujiente. 
Dejar enfriar y reservar.

MONTAJE

Disponer el brownie, realizar puntos del 
cremoso de chocolate blanco y maracuyá y 
la ganache de mango por la superficie. Con 
la ayuda de una manga, aplicar puntos de 
Bakefil Albaricoque y por último, el crumble de 
manzana.

Para decorar el postre, usamos unos discos 
realizados con chocolate con leche, unas 
hojas de hierba limón y un poco de ralladura 
de limón.
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