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Masa Roscón 450 g.

Fruta Confitada 50 g.

Azúcar Perlado 10 g.

TOTAL 510 g.

ANCHO 240 mm

LARGO 240 mm

ALTO 120 mm

Ingredientes amasdo % (kg)
Tegral Soft'r Pur Beurre 100,00 1,000

Miel 5,00 0,050

Agua 40,00 0,400

Naranja Extra Pasta Base 0,80 0,008

Limon Especial Pasta Base 0,80 0,008

Levadura 4,00 0,040

Agua de azahar (opcional) 2,00 0,020

Proceso

Amasado

Amasar en Artofex todos los ingredientes 
durante ±20 minutos, a excepción de la 
levadura que la incorporaremos 5 minutos 
antes de finalizar el amasado.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28º C

Reposo en Bloque 10 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 o 
dar forma de barrote y juntar las puntas.             

Fermentación 1h 30 minutos

Acabado antes de hornear

Pintar con Sunset Glaze rebajado con 20% 
de agua y decoramos con Fruta Verde, 
Naranja en discos, Cereza Roja mitad y 
Azúcar Perlado.

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

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

Total masa 1,526

Peso de masa/pieza 0,450

Cantidad de piezas 3
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ANCHO 240 mm

LARGO 240 mm

ALTO 120 mm

Acabado
Una vez fría la pieza la abrimos 
por la mitad. Realizamos una tira 
generosa de Topfil Finest Cereza y 
rellenamos con Nata para montar 
UHT 35% MG montada con un 
12% de azúcar grano. Cerramos el 
roscón. Decoramos con Ambiante 
dando una forma ondulada e 
irregular. 

Decoramos con Cigarrette Box 
Assorted Chocolanté.

Masa Roscón 450 g.

Fruta Confitada 50 g.

Azúcar Perlado 10 g.

TOTAL 510 g.
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Proceso

Amasado

Amasar todos los ingredi-
entes en Artofex durante 
±20 minutos, a excep-
ción de la levadura que 
la incorporaremos 5 
minutos antes de finalizar 
el amasado.

Temperatura  
de la masa (ºC)

25/28º C

Reposo en Bloque 10 minutos

Peso 30 g. 13 unidades.

Boleado y formado

Dar forma de bola para 
montar el racimo, a ex-
cepción de una que le 
daremos forma de pera 
para el tallo del racimo.

Fermentación 1h 30 minutos.

Acabado  
antes de hornear

Pintar con Sunset  
Glaze rebajado  
con 20% de agua.

Temperatura  
del horno (ºC)

Horno suela: 180º C.   
Horno aire: 205º C

Tiempo de  
horneado (min.)

Horno suela: 18 minutos   
Horno aire: 12minutos

Masa brioche 390 g.

Relleno bolas 130 g.

TOTAL 520 g.

Acabado
Una vez fría la pieza, inyectar 
aleatoriamente con Carat 
Nutolade, Supercrem Nutty 
White y Filocrem White con 
un 20% de Pralirex Pistachio 
PatisFrance 100%. Sellamos los 
pequeños agujeros con Carat 
Cakau Milk. Pintamos con 
Sublimo y decoramos al gusto.

ANCHO 240 mm

LARGO 270 mm

ALTO 40 mm
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Masa Roscón 450 g.

Relleno de nata 350 g.

Crema caramelo salado 100 g.

Crumble de vainilla 70 g.

Azúcar Perlado 10 g.

Decoración chocolate 20 g.

TOTAL 1000 g.

ANCHO 240 mm

LARGO 240 mm

ALTO 80 mm

Método
Mezclar los todos los ingredientes hasta 
conseguir una textura arenosa. Cocer a 
160º C ±15minutos para secar el producto. 
Reservar hasta su utilización.

Acabado
Una vez fría la pieza, la abrimos por la 
mitad y hacemos un círculo con Deli Salted 
Caramel. 

Rellenamos con Nata para montar UHT 35% 
MG montada con un 12% de azúcar. 

Cerramos el roscón, encima ponemos 
Deli Salted Caramel en forma de círculos. 
Cubrimos con el crumble de vainilla y 
Azúcar Perlado. 

Realizamos puntos de Ambiante de 
forma aleatoria y ponemos la decoración 
ondulada realizada con Belcolade 
Selection Amber Cacao-Trace.   

Ingredientes g

Satin Moist Vainilla 750 g.

Harina floja 250 g.

Mimetic Nuage 320 g.
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Masa Roscón 450 g.

TOTAL 450 g.

ANCHO 220 mm

LARGO 220 mm

ALTO 50 mm

Ingredientes amasdo % (kg)
Tegral Soft'r Pur Beurre 45,50 0,455

Agua +/- 40,90 0,409

Levadura 2,70 0,027

Tegral Soft'r Pur Beurre (2ª amasado) 54,50 0,545

Huevo 6,80 0,068

Azúcar 6,00 0,060

Naranja Extra Pasta Base 0,80 0,008

Limon Especial Pasta Base 0,80 0,008

Vainilla Pasta Base 0,80 0,008

Haba Tonka 0,15 0,002

Mimetic Nuage 9 90

Proceso

Amasado

Poner el poolish, el azúcar, los aromas, las es-
pecies, Tegral Soft’r Pur Beurre y amasar. Una 
vez la masa empiece a estar lisa incorporar 
el huevo. Cuando lo haya absorbido agregar 
Mimetic Nuage. Amasar hasta conseguir una 
masa fina y elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28ºC

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 20% de 
agua.

Temperatura del horno (ºC) 170º C

Tiempo de horneado (min.) 20 minutos

Acabado después 
de hornear

Pintar con Sublimo y decoramos con Fruta 
Verde, Naranja en discos, Cereza Roja mitad 
y Azúcar Perlado.

Total masa 1,680

Peso de masa/pieza 0,450

Cantidad de piezas 3
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Masa Tortel 450 g.

Relleno nata 300 g.

Relleno praliné almendra 100 g.

TOTAL 850 g.

ANCHO 220 mm

LARGO 220 mm

ALTO 70 mm

Ingredientes g

Florex 500 g.

Almendra Laminada 500 g.

Método
Mezclar en seco los ingredientes y 
extender una fina capa en una lata para 
caramelizarlo en horno a 170º C. 
Cortar en caliente cuadrados de 3x3 cm.

Acabado
Abrir por la mitad, poner una generosa 
tira de Praliné Amande Marcona 70% 
PatisFrance y cubrir con Nata para mon-
tar UHT 35% MG montada con un 12% de 
azúcar grano.

Tapar el roscón. Hacer puntos de nata con 
una boquilla lisa de diferentes tamaños. 
Con la ayuda de una cuchara semiesféri-
ca, realizaremos una hendidura en algunos 
puntos y rellenaremos con Praliné Amande 
Marcona 70% PatisFrance. 

Decoramos con los cuadrados de Florex y 
tiras de chocolate realizadas con Belcolade 
Selection Noir Cacao-Trace.
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Ingredientes amasdo % (kg)
Tegral Soft'r Pur Beurre 100,00 1,000

Agua 40,00 0,400

Miel 5,00 0,050

Levadura fresca 6,00 0,060

Naranja Extra Pasta Base 1,00 0,010

Limon Especial Pasta Base 1,00 0,010

Relleno Bolo Rei 100,00 1,000

Proceso

Amasado

Amasar todo junto a excepción de la levadura, 
que la agregamos 5 minutos antes de finalizar el 
amasado, y el relleno, que lo agregamos al final 
para que se mezcle con la masa. Tiempo de 
amasado total ±20 minutos.

Temperatura de la masa (ºC) 25/28º C

Reposo en Bloque 60 minutos

Peso 600 g.

Boleado y Reposo en pieza
Bolear 20 minutos de reposo y volver a bolear. 
20 minutos más y formar.

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

Fermentación 1h

Acabado antes de hornear
Pintar con Sunset Glaze rebajado con 20% de 
agua y decorar con Fruta Verde, Naranja en 
discos, Cereza Roja mitad y Palitos de Almendra.

Temperatura del horno (ºC) Horno suela: 180º C.  Horno aire: 190ºC

Tiempo de horneado (min.) Horno suela: 30 minutos  Horno aire: 28 minutos 

Total masa 2,530

Peso de masa/pieza 0,600

Cantidad de piezas 4

Masa Bolo Rei 600 g.

TOTAL 600 g.

ANCHO 240 mm

LARGO 240 mm

ALTO 70 mm

Acabado
Aplicar Sublimo con el pincel y Azúcar Perlado por encima.

Ingredientes g

Fruta Surtida 500 g.

Nueces 125 g.

Palito de Almendra 125 g.

Piñones 125 g.

Pasas Sultanas 125 g.

Ron 50 g.

Vino dulce 50 g.

Método
Mezclar todo junto y dejar reposar 
24h.
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Ingredientes amasdo % (kg)
Tegral Soft'r Pur Beurre 100,00 1,000

Agua 38,00 0,380

Limon Especial Pasta Base 1,50 0,015

Naranja Extra Pasta Base 1,50 0,015

Vainilla Especial Pasta Base 1,50 0,015

Mimetic Control (para laminado) 18,00 0,180

Levadura 6,00 0,060

Proceso

Amasado
Amasado en Artofex ±18 minutos o hasta 
tener una masa elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 24º C

Reposo en Bloque 10 minutos

Estirar y enfriar
Estirar en lata y enfriar tapado en congelador 
±20 minutos.

Laminar 2 dobles y enfriar bien.

Forma

Laminar a 3mm, cortar rectángulos de 60cm 
(largo) x 15cm (ancho). Peso masa 500 g. 
 
Poner encima una fina capa de Topfil Finest 
Mango (60 g.) Enrollar. Hacer un corte donde 
va pegada la unión. Trenzar una encima de 
otra dejando una parte más larga que otra y 
dar forma de roscón.

Fermentación 1h 30 minutos a 85% HR.

Temperatura del horno (ºC) Horno suela: 180º C    Horno aire: 190º C

Tiempo de horneado (min.) Horno suela: 30 minutos  Horno aire: 28 minutos

Total masa 1,665

Peso de masa/pieza 0,500

Cantidad de piezas 3

Masa hojaldrada 550 g.

Relleno Topfil Finest 
Mango

100 g.

TOTAL 650 g.

ANCHO 240 mm

LARGO 240 mm

ALTO 50 mm

Acabado
Una vez horneada la pieza, poner la glasa por encima y secar durante 
2 minutos en el horno.

Ingredientes g

Surfin 1000 g.

Agua 150 g.

Classic Mango CL 40 g.

Método
Mezclar bien hasta conseguir una 
mezcla homogénea.
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Ingredientes amasdo % (kg)
Tegral Soft'r Pur Beurre 100,00 1,000

Agua 38,00 0,380

Limón Especial Pasta Base 1,50 0,015

Naranja Extra Pasta Base 1,50 0,015

Vainilla Especial Pasta Base 1,50 0,015

Mimetic Control (para laminado) 18,00 0,180

Levadura 6,00 0,060

Proceso

Amasado
Amasado en Artofex ±18 minutos o hasta 
tener una masa elástica.

Temperatura de la masa (ºC) 24º C

Reposo en Bloque 10 minutos

Estirar y enfriar
Estirar en lata y enfriar tapado en congelador 
unos 20 minutos.

Laminar 2 dobles y enfriar bien.

Forma

Laminar a 3 mm, cortar rectángulos de 60 cm 
(largo) x 15cm (ancho). Peso masa 500 g. 
 
Poner encima una fina capa de Deli Yema 
(50g) y Belcolade Grains K09 (30 g). Enrollar. 
Hacer un corte donde va pegada la unión. 
Trenzar una encima de otra dejando una par-
te más larga que otra y dar forma de roscón.

Fermentación 1h 30 minutos a 85% HR.

Temperatura del horno (ºC) Horno suela: 180º C    Horno aire: 190º C

Tiempo de horneado (min.) Horno suela: 30 minutos  Horno aire: 28 minutos 

Total masa 1,665

Peso de masa/pieza 0,500

Cantidad de piezas 3

Masa hojaldrada 550 g.

Relleno 100 g.

TOTAL 650 g.

ANCHO 240 mm

LARGO 240 mm

ALTO 50 mm

Acabado
Una vez horneada la pieza, poner la glasa de yema, esperar 15 minutos 
y glasear con el glaseado de leche.

Ingredientes g

Surfin 1000 g.

Leche 300 g.

Ingredientes g

Sublimo 100 g.

Deli Yema 100 g.

Método
Mezclar bien hasta conseguir una 
mezcla homogénea.

Método
Mezclar bien hasta conseguir una 
mezcla homogénea y calentar a 
60ºC. Aplicar y dejar secar.
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