
Rellenar 3/4 partes del molde con el semifrío (relleno 2).
Añadir sobre el semifrío 20g de Kranfil’s Chocolate blanco.
Finalmente, tapar con el círculo de bizcocho. Congelar.
Decorar, bañando las piezas.
Completar la decoración con los detalles de chocolate y mazapán.

Bizcocho (plancha)
500 g Bisquisit 100 Plus
325 g Huevo
125 g Agua
50 g Harina de almendra

Batir todos los ingredientes durante 7 min. a alta
velocidad. Formar las planchas. 
Cocer durante 5 min. a 240ºC.

Relleno 1
300 g Kranfil's Chocolate
Blanco

Calentar a 30ºC. Aplicar.

Relleno 2
75 g Alaska Express Neutro
40 g Pasta Crema Caramelo
100 g Agua
500 g Nata Semimontada

Disolver el Alaska Express Neutro con el agua.
Añadir la Pasta Crema Caramelo.
Añadir a la mezcla, la nata previamente semimontada.

Decoración
500 g Spiegel Blanco
25 g Pasta Crema Caramelo

Calentar el Spiegel Blanco a 40-
45ºC y añadir la Pasta Crema y
Mezclar.

Recetas para Pascua
 

Conejito de Pascua



Rellenar 3/4 partes del molde con el semifrío (relleno 2).
Añadir sobre el semifrío 20 g de Kranfil’s Caramelo (relleno 1).
Finalmente, tapar con el círculo de bizcocho. Congelar.
Decorar, bañando las piezas (decoración).
Completar la decoración con los detalles de chocolate y mazapán.

Bizcocho (plancha)
500 g Bisquisit 100 Plus
325 g Huevo
125 g Agua
50 g Harina de almendra

Batir todos los ingredientes durante 7 min. a alta
velocidad. Formar las planchas. 
Cocer durante 5 min. a 240ºC.

Relleno 1
300 g Kranfil's Caramelo

Calentar a 30ºC. Aplicar.

Relleno 2
100 g Alaska Express Crema
Catalana
125 g Agua
500 g Nata Semimontada

Disolver el Alaska Express Crema Catalana con el agua.
Añadir la Pasta Crema Caramelo.
Añadir a la mezcla, la nata previamente semimontada.
Aplicar.

Decoración
500 g Spiegel Blanco
c/s Colorante líquido
amarillo huevo

Calentar el Spiegel Blanco a 40-45ºC y añadir el
Colorante Líquido Amarillo. 
mezclar.

Recetas para Pascua
 

Pollito de Pascua



INGREDIENTES 
1.500 g Mix One
100 g Lievito Naturale 
 750 g Agua 
 70 g Azúcar cristal moreno
 

PROCEDIMIENTO:
Poner el Mix One, el Lievito Naturale, la levadura y el agua en la amasadora.
Seguidamente, mezclar los ingredientes durante al menos 20 min

300 g Yema de Huevo
350 g Mantequilla
 2 g Levadura fresca 
3.072 g Total de amasado

Recetas de Pascua
 

Colomba de Pascua Moretto

Incorporar el azúcar y amasar hasta que quede bien absorbida. Añadir
las yemas poco a poco hasta que estén bien integradas.

Agregar la mantequilla pomada en porciones hasta que quede un amasado
uniforme. Poner la masa en un recipiente de plástico engrasado con
Desmoldeante Agrano y tapar.

Dejar durante 12-13 horas en la fermentadora a 26º -28º C con 75% de
humedad, para que cuadruplique su volumen inicial. 
 
Nota: Realizar un control de la fermentación, poniendo 300 g de masa en un
medidor de 1 litro, esto nos dará información del proceso de fermentación.

Primer Amasado



INGREDIENTES 
3.072 g Primera Masa
500 g Mix One 
 260 g Azúcar
150 g Yema de Huevo
 

PROCEDIMIENTO:
Colocar el primer amasado y el Mix One en la amasadora. Posteriormente mezclar
durante 15-20 min dependiendo del tipo de máquina. Incorporar el azúcar y amasar
hasta que quede bien absorbida. Añadir las yemas poco a poco al amasado hasta que
estén bien integradas.

475 g Mantequilla 
1000 g Ivory Coast Dark Chips 60%  
450 g Schok Weiss chips 33% 
5457 g Total del amasado

Recetas de Pascua
 Colomba de Pascua Moretto

Agregar la mantequilla y la cobertura Ivory Coast Dark Chips 60%  pomada en
porciones, hasta que quede bien integrada en el amasado. Añadir la cobertura
Schok Weiss Chips 33%, y amasar brevemente hasta que quede
incorporada en la masa. Poner la masa en un recipiente de plástico, engrasado con
Desmoldeante Agrano y tapar. (Dejar durante 60 min. en la fermentadora a 30º C).

Volcar la masa encima de la mesa y dividir las porciones del tamaño deseado,
dejar reposar sin tapar 15 min. que formen piel.Bolear las piezas y colocar en
los moldes para Colomba, poner en la fermentadora 4-5 horas a 26-28º C y 75%
de humedad, hasta que la masa alcance 80% de volumen del molde o le falten
dos dedos para llegar al borde. Sacar de la fermentadora y dejar reposar
sobre la masa para que las piezas formen piel en la parte superior.

Decorar con el glaseado de almendras o craquelin. Cocer en horno reposado
a 180º C aproximadamente 40-45 min. (30 min. de la cocción con el tiro cerrado
y los últimos minutos el tiro abierto). El centro del Panettone una vez
cocido debe de estar a una temperatura de 94º C. Dejar enfriar las piezas
colgadas boca abajo durante 8-12 horas.

Segundo Amasado

Bañar con Schokobella chocolate cuando estén fríos.



INGREDIENTES 
1.500 g Mix One
100 g Lievito Naturale 
750 g Agua 
70 g Azúcar
 

PROCEDIMIENTO:
Poner el Mix One, el Lievito Naturale, la levadura y el agua en la amasadora.
Seguidamente, mezclar los ingredientes durante al menos 20 min.

300 g Yema de Huevo
350 g Mantequilla
2 g Levadura fresca 
3.072 g Total de amasado

Recetas de Pascua
 

Colomba de Pascua Trilogy Chocolates

Incorporar el azúcar y amasar hasta que quede bien absorbida. Añadir
las yemas poco a poco hasta que estén bien integradas.

Agregar la mantequilla pomada en porciones hasta que quede un amasado
uniforme. Poner la masa en un recipiente de plástico engrasado con
Desmoldeante Agrano y tapar.

Dejar durante 12-13 horas en la fermentadora a 26º -28º C con 75% de
humedad, para que cuadruplique su volumen inicial. 
 
Nota: Realizar un control de la fermentación, poniendo 300 g de masa en un
medidor de 1 litro, esto nos dará información del proceso de fermentación.

Primer Amasado



INGREDIENTES 
3.072 g Primera Masa
500 g Mix One 
260 g Azúcar
150 g Yema de Huevo
 

PROCEDIMIENTO:
Colocar el primer amasado y el Mix One en la amasadora. Posteriormente mezclar
durante 15-20 min dependiendo del tipo de máquina. Incorporar el azúcar y amasar
hasta que quede bien absorbida. Añadir las yemas poco a poco al amasado hasta que
estén bien integradas.

475 g Mantequilla 
500 g Ivory Coast Dark Chips 60%  
 300 g Schok Weiss chips 33%
200 g Grömitz Chips al latte 38%  
5457 g Total del amasado

Recetas de Pascua
 Colomba de Pascua Trilogy Chocolates

Agregar la mantequilla pomada en porciones, hasta que quede bien integrada en el
amasado. Añadir las coberturas de chocolate: Ivory Coast Dark 60% Chips, Schok
Weiss Chips 33%, Grömitz Chips al latte 38% y amasar brevemente hasta que
queden incorporadas en la masa. Poner la masa en un recipiente de plástico,
engrasado con Desmoldeante Agrano y tapar. (Dejar durante 60 min. en la
fermentadora a 30º C).

Volcar la masa encima de la mesa y dividir las porciones del tamaño deseado, dejar
reposar sin tapar 15 minutos, que formen piel. Bolear las piezas y colocar en los
moldes para Colomba, poner en la fermentadora 4-5 horas a 26-28º C y 75% de
humedad, hasta que la masa alcance 80% de volumen del molde o le falten dos
dedos para llegar al borde. Sacar de la fermentadora y dejar reposar sobre la masa
para que las piezas formen piel en la parte superior.

Decorar con el glaseado de almendras o craquelin. Cocer en horno reposado a 180º
C aproximadamente 40-45 min. (30 min. de la cocción con el tiro cerrado y los últimos
minutos el tiro abierto). El centro del Panettone una vez cocido debe de estar a una
temperatura de 94º C. Dejar enfriar las piezas colgadas boca abajo durante 8-12
horas.

Segundo Amasado



INGREDIENTES 
1.250 g Mix One
150 g Lievito Naturale 
 
 

PROCEDIMIENTO:
Amasar todos los ingredientes durante 20 min. aproximadamente hasta
obtener una masa fina y elástica

40/50 g Levadura
  ± 600 g Agua 
 2.045 g Total amasado

Recetas de Pascua
 

Mona de Pascua

Temperatura de la masa 25º C.

Dejar reposar en un recipiente hermético engrasado con Desmoldeante
Agrano.

Dejar reposar en fermentadora durante 60 min. a 28ºC y 75% humedad, hasta
que doble su volumen.

Primer Amasado



INGREDIENTES 
2.045 g Primer Amasado 
2.250 g Mix One  
275 g Azúcar  
600 g Huevo  
± 700 g Agua  
575 g Mantequilla
 

PROCEDIMIENTO:
Amasar todos los ingredientes, excepto la mantequilla, que la añadiremos al final.
Hasta obtener una masa fina y elástica.

130 g Agua de Azahar Arconsa  
6 g Aroma de Canela Arconsa  
18 g Aroma Limón Sizilia Braun  
18 g Aroma Vainilla Combani Braun  
*Podemos sustituir: 
300 g de huevo por 300 g de yema.

Recetas de Pascua
 

Temperatura de la masa 25º C.

Dejar reposar durante 20 minutos.

Dividir y bolear. Formar piezas y fermentar.

Segundo Amasado

Decorar y cocer a 200ºC durante 12-15 minutos, dependiendo del tamaño de la pieza, con
el tiro del horno medio abierto.

Mona de Pascua


