




















Ingredientes g

Tegral Glassa 480 g.

Agua 110 g.

Ingredientes g

Tegral Soft’r Pur Beurre 1750 g.

Agua 850 g.

Levadura 70 g.

Ingredientes g

Preamasado 2670 g.

Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g.

Agua 560 g.

Miel 150 g.

Aroma Limón 15 g.

Aroma Naranja 15 g.

Azúcar 350 g.

Mantequilla 700 g.

Yemas 700 g.

Relleno:

Pasas maceradas 950 g.

Picadillo Naranja 750 g.

Belcolade Cocoa Butter Cacao-Trace 100 g.

Ingredientes g

Pasas Sultanas 750 g.

Agua 80 g.

Azúcar 80 g.

Ron 40 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes hasta obtener 
una masa homogénea.

Método
Amasar todos los ingredientes hasta 
obtener una masa fina durante ±20 minutos. 
Dejar en cubeta hasta un poco antes de 
cuadruplicar.

Método
Amasar (hasta afinar la masa) el 
preamasado, Tegral Soft’r Pur Beurre, el agua, 
el aroma y la miel. 

Agregar (en dos veces) el azúcar y las 
yemas hasta que esten integrados en 
la masa. Añadir la mantequilla (en dos 
veces) hasta conseguir una masa muy 
elástica. Finalmente agregar el relleno y 
mezclar suavemente, hasta que se vea bien 
repartido en la masa. Tiempo de amasado 
±35 minutos en amasadora Artofex.  
Temperatura de la masa 28ºC. Reposo en 
bloque ±1h 30 minutos. Peso en pieza 450g. 
Boleado suave y dejar reposar 30 minutos. 
Pirlar y poner en molde alto. Dejar 2h a 
temperatura ambiente y poner en cámara a 
12ºC durante 14h. 

Aplicar la glassa, Azúcar Perlado y 
espolvorear Surfin. Hornear a 175ºC durante 
35 minutos. Temperatura interior 93ºC. 
Pinchar con varilla y dar la vuelta. Dejar 
enfriar a 35ºC y embolsar.

Método
Hervir el agua con el azúcar, verter Ron 
caliente encima de las pasas. Dejar tapado 
con papel film 24h. a temperatura ambiente.

Masa Panettone 450 g.

Glasa 70 g.

TOTAL 520 g.

ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 140 mm





Masa Roscón 450 g.

TOTAL 450 g.

ANCHO 220 mm

LARGO 220 mm

ALTO 70 mm

Ingredientes amasado % (kg)
Harina total 100,00 1,000

Tegral Soft'r Pur Beurre (Poolish) 40,00 0,400

Agua +/- 37,00 0,370

Levadura 2,70 0,027

Tegral Soft'r Pur Beurre (2º amasado) 60,00 0,600

Huevo 6,00 0,060

Azúcar 5,50 0,055

Naranja Pasta Base 0,70 0,007

Limon Especial Pasta Base 0,70 0,007

Vainilla Pasta Base 0,70 0,007

Argenta Crema Cubo 9,00 0,090

Total masa 1,623

Peso de masa/pieza 0,450

Cantidad de piezas 3

Acabado
Pintar con Sublimo y decorar 
con Fruta verde, Naranja en 
discos, Cereza roja mitad y 
Azúcar perlado.

Proceso

Amasado

Poner el poolish, el azúcar, los aromas, Tegral 
Soft’r Pur Beurre y amasar. Incorporar el huevo 
cuando la masa empiece a estar lisa. Una vez 
absorbido, agregamos Argenta Crema Cubo. 
Amasar hasta conseguir una masa 
fina y elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28º C

Reposo en bloque 30 minutos

Peso 450 g.

Boleado y reposo en pieza 30 minutos

Forma
Hacer un agujero en medio e ir abriendo la 
masa hasta obtener la forma redonda.

Fermentación 1h 30 minutos

Acabado antes de hornear
Pintar con Sunset Glaze rebajado con 
un 20% de agua.

Temperatura del horno (ºC) Horno suela: 180º C Horno aire: 205º C

Tiempo de horneado (minutos) Horno suela: 18 minutos. Horno aire: 15 minutos





Masa Panettone 450 g.
Glasa 70 g.

TOTAL 520 g.

ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 140 mm

Ingredientes g

Tegral Glassa 1750 g.

Cocoa Powder Chocolanté 850 g.

Agua 70 g.

Ingredientes g

Preamasado 2670 g.

Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g.

Agua 560 g.

Miel 150 g.

Aroma Limón 15 g.

Aroma Naranja 15 g.

Azúcar 350 g.

Mantequilla 700 g.

Yemas 700 g.

Relleno:

Belcolade Chunks Noir CT 1500 g.

Belcolade Cocoa Butter Cacao-Trace 150 g.

Carat Nutolade       150 g.

Método
Amasar todos los ingredientes hasta 
obtener una masa fina (±20 minutos). Dejar 
en una cubeta hasta un poco antes de 
cuadruplicar.

Método
Amasar (hasta afinar la masa) el 
preamasado, Tegral Soft’r Pur Beurre, 
el agua, la aroma y la miel, 

Agregar (en dos veces) el azúcar y las yemas 
hasta que se integren en la masa. Añadir la 
mantequilla (en dos veces) hasta conseguir 
una masa muy elástica. Finalmente agregar 
el relleno y mezclar suavemente, hasta 
que se reparta bien en la masa. Tiempo 
de amasado: ±35 minutos en amasadora 
Artofex.  Temperatura de la masa 28ºC. 
Reposo en bloque ±1h 30 minutos. Peso en 
pieza 450g. Boleado suave y dejar reposar 
30 minutos. Pirlar y poner en molde bajo. 
Dejar 2h a temperatura ambiente y poner en 
cámara a 12ºC durante 14h. 

Hornear a 175º C durante 35 minutos. 
Temperatura interior 93º C. Pinchar con 
varilla y dar la vuelta. Dejar enfriar a 35º C y 
embolsar. Bañar en Carat Cakau Milk y 
Mini Choco Crunch Tricolor Chocolanté. 

Ingredientes g

Tegral Glassa 480 g.

Cocoa Powder Chocolanté 20 g.

Agua 110 g.

Método
Mezclar todos los ingredientes hasta obtener 
una masa homogénea.





Acabado
Abrir por la mitad y rellenar 
con Ambiante Chocolate. 
Decorar con:
• Espirales de chocolate 
realizados con Carat Cakau 
Milk, Carat Cakau Dark y 
Carat Cover White. 
• Puntos de Carat Nutolade. 
• Chocotablets Tricolor 
Chocolanté. 
• Estrellas de Fondant.

Masa Roscón 450 g.

Nata vegetal cacao 300 g.

Tiras de chocolate blanco 10 g.

Tiras de chocolate leche 10 g.

Tiras de chocolate negro 10 g.

Mini tabletas de 3 chocolates 10 g.

Estrella de fondant 2 g.

Carat Nutolade 20 g.

TOTAL 812 g.

ANCHO 220 mm

LARGO 220 mm

ALTO 70 mm

Ingredientes amasado % (kg)
Harina Total 100,00 1,000

Tegral Soft'r Pur Beurre (Poolish) 40,00 0,400

Agua +/- 37,00 0,370

Levadura 2,70 0,027

Tegral Soft'r Pur Beurre (2º amasado) 60,00 0,600

Huevo 6,00 0,060

Azúcar 5,50 0,055

Naranja Pasta Base 0,70 0,007

Limon Especial Pasta Base 0,70 0,007

Vainilla Pasta Base 0,70 0,007

Argenta Crema Cubo 9,00 0,090

Total masa 1,623

Peso de masa/pieza 0,450

Cantidad de piezas 3

Proceso

Amasado

Poner el poolish, el azúcar, los aromas, Tegral 
Soft’r Pur Beurre y amasar. Incorporar el huevo 
cuando la masa empiece a estar lisa. Una 
vez absorbido agregamos Argenta Crema 
Cubo. Amasar hasta conseguir una masa fina 
y elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28º C

Reposo en Bloque 30 minutos

Peso 450 g.

Boleado y Reposo en pieza 30 minutos

Forma
Hacer un agujero en medio e ir abriendo la 
masa hasta obtener la forma redonda.

Fermentación 1h 30 minutos

Acabado antes de hornear
Pintar con Sunset Glaze rebajado con un
20% de agua.

Temperatura del horno (º C) Horno suela: 180º C Horno aire: 205º C

Tiempo de horneado (minutos) Horno suela: 18 minutos. Horno aire: 15 minutos





Masa Roscón 450 g.

Relleno crema de limón 300 g.

Relleno Merengue 100 g.

Decoraciones de chocolate 30 g.

Lima rallada por encima 5 g.

TOTAL 885 g.

ANCHO 220 mm

LARGO 220 mm

ALTO 70 mm

Ingredientes amasado % (kg)
Harina Total 100,00 1,000

Tegral Soft'r Pur Beurre (Poolish) 40,00 0,400

Agua +/- 37,00 0,370

Levadura 2,70 0,027

Tegral Soft'r Pur Beurre (2º amasado) 60,00 0,600

Huevo 6,00 0,060

Azúcar 5,50 0,055

Naranja Pasta Base 0,70 0,007

Limon Especial Pasta Base 0,70 0,007

Vainilla Pasta Base 0,70 0,007

Argenta Crema Cubo 9,00 0,090

Total masa 1,623

Peso de masa/pieza 0,450

Cantidad de piezas 3

Acabado
Abrir por la mitad, poner una generosa 
tira de Deli Lemon Pie, aplicar el relleno 
de merengue y flamear. Realizar puntos 
de merengue sobre la tapa y flamear. 
Decorar con puntos de Deli Lemon Pie, 
Choco Hojas Colores de color verde y 
ralladura de lima.

Proceso

Amasado

Poner el poolish, el azúcar, los aromas, Tegral 
Soft’r Pur Beurre y amasar. Incorporar el huevo 
cuando la masa empiece a estar lisa. Una 
vez absorbido agregamos Argenta Crema 
Cubo. Amasar hasta conseguir una masa fina 
y elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28º C

Reposo en bloque 30 minutos

Peso 450 g.

Boleado y reposo en pieza 30 minutos

Forma
Hacer un agujero en medio e ir abriendo la 
masa hasta obtener la forma redonda.

Fermentación 1h 30 minutos

Acabado antes de hornear
Pintar con Sunset Glaze rebajado con un
20% de agua.

Temperatura del horno (ºC) Horno suela: 180ºC Horno aire: 205ºC

Tiempo de horneado (minutos) Horno suela: 18 minutos. Horno aire: 15 minutos

Ingredientes g

Ovablanca Merengue 1000 g.

Agua caliente (50º C) 750 g.

Método
Montar todo junto a máxima velocidad, 
hasta obtener la textura deseada.





Masa Roscón 450 g.

Nata vegetal 150 g.

Crema pastelera 150 g.

Yema 80 g.

Granillo de almendra  
caramelizada

20 g.

TOTAL 850 g.

ANCHO 220 mm

LARGO 220 mm

ALTO 70 mm

Ingredientes amasado % (kg)
Harina Total 100,00 1,000

Tegral Soft'r Pur Beurre (Poolish) 40,00 0,400

Agua +/- 37,00 0,370

Levadura 2,70 0,027

Tegral Soft'r Pur Beurre (2º amasado) 60,00 0,600

Huevo 6,00 0,060

Azúcar 5,50 0,055

Naranja Pasta Base 0,70 0,007

Limon Especial Pasta Base 0,70 0,007

Vainilla Pasta Base 0,70 0,007

Argenta Crema Cubo 9,00 0,090

Total masa 1,623

Peso de masa/pieza 0,450

Cantidad de piezas 3

Acabado
Abrir el Roscón por la mitad, rellenar 
con Ambiante y Cremfil Silk Topping MB. 
Girar la parte de arriba y quemar con 
Deli Yema y azúcar. Pintar con 
Brillo Multiusos y decorar con 
Crocanti de almendra.

Proceso

Amasado

Poner el poolish, el azúcar, los aromas, Tegral 
Soft’r Pur Beurre y amasar. Incorporar el huevo 
cuando la masa empiece a estar lisa. Una vez 
absorbido agregamos Aristo Crema Cubo. 
Amasar hasta conseguir una masa fina y 
elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28º C

Reposo en bloque 30 minutos

Peso 450 g.

Boleado y reposo en pieza 30 minutos

Forma
Hacer un agujero en medio e ir abriendo la 
masa hasta obtener la forma redonda.

Fermentación 1h 30 minutos

Acabado antes de hornear
Pintar con Sunset Glaze rebajado con un
20% de agua.

Temperatura del horno (ºC) Horno suela: 180º C Horno aire: 205º C

Tiempo de horneado (minutos) Horno suela: 18 minutos. Horno aire: 15 minutos





Masa Panettone 450 g.

Cobertura chocolate 
caramelizado

70 g.

Bolitas de chocolate 30 g.

TOTAL 550 g.

ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 140 mm

Ingredientes g

Tegral Soft’r Pur Beurre 1750 g.

Agua 850 g.

Levadura 70 g.

Ingredientes g

Preamasado 2670 g.

Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g.

Agua 560 g.

Miel 150 g.

Aroma Limón 15 g.

Aroma Naranja 15 g.

Azúcar 350 g.

Mantequilla 700 g.

Yemas 700 g.

Relleno:

Smoobees Caramelo 1500 g.

Método
Amasar todos los ingredientes hasta obtener 
una masa fina durante ±20 minutos. Dejar 
en una cubeta hasta un poco antes de 
cuadruplicar.

Método
Amasar el preamasado, Tegral Soft’r Pur 
Beurre, el agua, la aroma y la miel, hasta 
afinar la masa.  
Agregar (en dos veces) el azúcar y las yemas, 
hasta que se integren en la masa.  
Añadir la mantequilla (en dos veces) hasta 
conseguir una masa muy elástica.  
Finalmente agregar el relleno y mezclar 
suavemente, hasta que se reparta bien en la 
masa.  
Tiempo de amasado: ±35 minutos en 
amasadora Artofex. Temperatura de la masa 
28º C. Reposo en bloque ±1h 30 minutos. Peso 
en pieza 450g. Boleado suave y dejar reposar 
30 minutos. Pirlar y poner en molde bajo. 
Dejar 2h. a temperatura ambiente y poner en 
cámara a 12º C durante 14h. Hornear a 
175º C durante 35 minutos. Temperatura 
interior 93º C. Pinchar con varilla y dar la 
vuelta.  
Dejar enfriar a 35ºC y embolsar.





ANCHO 160 mm

LARGO 160 mm

ALTO 140 mm

Ingredientes g

Tegral Soft’r Pur Beurre 1750 g.

Agua 850 g.

Levadura 70 g.

Ingredientes g

Pre amasado 2670 g.

Tegral Soft’r Pur Beurre 1720 g.

Agua 560 g.

Miel 150 g.

Aroma Limón 15 g.

Aroma Naranja 15 g.

Azúcar 350 g.

Mantequilla 700 g.

Yemas 700 g.

Relleno:

Smoobees Fresa 750 g.

Smoobees Limón 750 g.

Método
Amasar todos los ingredientes hasta obtener 
una masa fina durante ±20 minutos. Dejar 
en una cubeta hasta un poco antes de 
cuadruplicar.

Método
Amasar el preamasado, Tegral Soft’r Pur 
Beurre, el agua, la aroma y la miel, hasta 
afinar la masa.

Agregar (en dos veces) el azúcar y las yemas 
hasta que se integren en la masa. 

Añadir la mantequilla (en dos veces) hasta 
conseguir una masa muy elástica.  

Finalmente agregar el relleno y mezclar 
suavemente, hasta que se reparta bien en 
la masa. 
Tiempo de amasado: ±35 minutos en 
amasadora Artofex.  Temperatura de la 
masa 28º C. Reposo en bloque ±1h 30 
minutos. Peso en pieza 450g. Boleado suave 
y dejar reposar 30 minutos. Pirlar y poner 
en molde bajo. Dejar 2h. a temperatura 
ambiente y poner en cámara a 12º C 
durante 14h. Hornear a 175º C durante 
35 minutos. Temperatura interior 93º C. 
Pinchar con varilla y dar la vuelta.  

Dejar enfriar a 35º C y embolsar.

Masa Panettone 450 g.

Bolitas de fresa y limón 30 g.

Fondant 70 g.

TOTAL 550 g.
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