








• En el bowl de una batidora y mediante la paleta mezclar los 
huevos, margarina y la premezcla Tegral Satin Cream Cake hasta 
lograr una masa homogénea. Reposar en cámara de frío por 
lapso de 30 minutos.

• Estirar la masa hasta lograr un espesor de 0,5 cm y fonzar mol-
des de 20 cm de diámetro.

• Posteriormente aplicar trozos de chocolate Carat Coverlux Se-
miamargo y reservar en cámara de frío.    

Masa

• Disponer de las bases de tarta fonzadas con la masa cookie y 
trozos de Carat Coverlux Semiamargo.

• Mediante una manga aplicar el relleno Carat Supercrem 
Avellanas en el centro de cada tarta y reservar en cámara de 
frío por espacio de 10 minutos. Luego estirar la masa restante y 
ubicar sobre el relleno de avellanas. Presionar levemente para 
que sellen los laterales de cada tarta. Finalmente  aplicar nue-
vamente trozos de chocolate Carat Coverlux Semiamargo en la 
superficie de cada tarta.

• Posteriormente hornear a +/- 165C° por espacio de +/-30 minutos.
• Post cocción y por medio de la manga con boquilla rizada de-

corar los laterales superiores de cada tarta con la ganache de 
chocolate. Finalizar con granas de colores.

Armado

• Disponer del relleno Carat Supercrem Avellanas y mantener a 
temperatura ambiente hasta utilizar. 

Relleno

• Calentar la crema Chantypak a 90°C y agregar sobre el choco-
late Carat Coverlux Semiamargo a medio fundir. Luego mezclar 
lentamente hasta homogeneizar y obtener el ganache de 
chocolate. Dejar enfriar a temperatura ambiente.

• Mediante una batidora con paleta, batir ganache de chocola-
te durante 5 minutos a velocidad intermedia, hasta lograr una 
crema untuosa y consistente.

• Colocar dentro de una manga con boquilla risada y reservar 
hasta utilizar.

Decoración

Masa 

Tegral Satin Cream Cake 1000 g

Huevos 120 g

Margarina 200 g

Carat Coverlux Semiamargo 300 g

Relleno

Carat Supercrem Avellanas 1200 g

Decoración            

Chantypak 150 g

Carat Coverlux Semiamargo 250 g        

Granas de colores 150 g       

Tarta 
cookie

Ingredientes Procedimiento

• 4 unidades de 840 g c/u 
aproximadamente.

Rendimiento



Cookie-donuts 

• Colocar todos los ingredientes en el bowl de la batidora, y me-
diante la paleta mezclar hasta obtener una masa lisa y homo-
génea.                     

 • Colocar en camara de frío por espacio de +/- 30 minutos.                   
• Posteriormente estirar la masa con palote hasta obtener un 

espesor de medio centímetro de altura, Mediante un cortante 
circular de 5 cm de diámetro cortar las masas y estivar en pla-
cas previamente enharinadas.                              

• Finalmente disponer de un cortante circular de 2 cm de diáme-
tro y cortar el centro de cada masa hasta obtener las donas. 

• Mantener en cámara de frío hasta cocinar. 
• Hornear a +/-170°C por +/-10 minutos.

Base (Masa seca de corte)

• Fundir Carat Coverlux Blanco a 40°C y dividir en tres recipientes.                           
• A cada chocolate agregarle un color y homogeneizar con 

mixer.                  
• Reservar los baños de repostería hasta utilizar.

Decoración en chocolate

Base 

Tegral Sable 1000 g

Huevo 150 g

Margarina 400 g

Ralladura de limón 2 g

Esencia de vainilla 2 g

Decoración            

Carat Coverlux Blanco 500 g

Colorante amarillo liposoluble 0,5 g         

Colorante rosa liposoluble 0,5 g        

Colorante celeste liposoluble 0,5 g

Granas de colores 100 g 

Ingredientes Procedimiento

• Disponer de las masas con el formato de 
donas y cubrir con los baños de repostería 
coloreados anteriormente.

• Para la decoración final,  aplicar granas 
de colores en la superficie de cada dona.                                                                             
Otra opción de decoración es cubrir las 
masas secas con los baños de repostería 
Carat Coverlux Semiamargo y Carat Cover-
lux Leche. También se puede espolvorear 
azúcar impalpable o finalizar con variantes 
en confites de colores.

Tips & trucos
• 103 unidades de 20 g c/u 

aproximadamente.

Rendimiento



• Fundir Carat Coverlux Blanco a 40°C. 
• Disponer de un acetato y mediante una espátula realizar una 

delgada capa de chocolate blanco. 
• Decorar con dulces, granas y confites de colores.                                                                                        

Reposar a temperatura ambiente hasta que el baño de repos-
tería pre solidifique.                                        

• Mediante un cuchillo cortar las lajas en fragmentos irregulares.                                 
Disponer de placas y presentar las chocolajas.

Lajas de chocolateLajas de chocolate

Carat Coverlux Blanco 800 g

Granas de colores 150 g

Confites de colores 150 g

Variedad en dulces y golosinas 
a elección 150 g         

Chocolajas 
infantiles

Ingredientes Procedimiento

• Recomendamos utilizar una placa de metal 
para la elaboración de las lajas de choco-
late. 

Tips & trucos
• 41 unidades de 30 g c/u 

aproximadamente.

Rendimiento



• Fundir Carat Coverlux Leche  a una temperatura de 45°C. 
• Mediante una manga, aplicar el chocolate en los moldes plásti-

cos para barritas.
• Retirar el chocolate excedente y reservar a temperatura am-

biente hasta que solidifique por completo.            

Cápsula de chocolateCápsula de chocolate

Carat Coverlux Leche 800 g

Barritas 
de chocolate
con leche

Ingredientes Procedimiento

• Recomendamos moldes para barritas de 
chocolate los cuales pueden ser de plásti-
co, policarbonato o metal.

 • Al combinar Carat Coverlux Leche con el 
relleno de chocolate blanco obtendremos 
un buen maridaje de color y sabor; Barritas 
de chocolate innovadoras y artesanales.

Tips & trucos

• 83 unidades de 20 g c/u 
aproximadamente.

Rendimiento

• Calentar la leche condensada junto con la crema Chantypak a 
una temperatura de 80°C. Luego agregar el baño Carat Cover-
lux Blanco a medio fundir y mezclar hasta integrar. Finalmente 
agregar la manteca y mezclar hasta homogeneizar completo.                

• Colocar el relleno dentro de una manga y reservar hasta utilizar.   

RellenoRelleno

Leche condensada 200 g

Chantypak 100 g

Manteca (Pomada) 160 g

Carat Coverlux Blanco 400 g

• Disponer de las capsulas de chocolate elaboradas con Carat 
Coverlux Leche . 

• En el interior de cada capsula aplicar el relleno de chocolate 
blanco.                                                                                             

• Sellar la base de las barritas con Carat Coverlux Leche . 
• Colocar en la cámara de frío a 10°C por espacio de +/- 10 a 15 

minutos. 
• Finalmente desmoldar y obtener las barritas de chocolate rellenas. 

Armado



• Fundir Carat Coverlux Semiamargo  a una temperatura de 50°C. 
• Mediante una manga,  aplicar el chocolate en moldes con el 

formato de conos los cuales pueden ser de papel, silicona o 
plásticos.

• Retirar el chocolate excedente y reservar a temperatura am-
biente hasta que solidifique por completo.  

Cono de chocolateCono de chocolate

Carat Coverlux Semiamargo 800 g

Conitos
de chocolate
rellenos

Ingredientes Procedimiento

•Recomendamos moldes para conos de 
chocolate los cuales pueden ser de papel, 
silicona, plástico o policarbonato.

Tips & trucos

• 83 unidades de 21 g c/u 
aproximadamente.

Rendimiento

• Calentar los 150 g de crema Chantypak a 80°C y mezclar con 
ambos chocolates Carat Coverlux a medio fundir. Luego revol-
ver lentamente hasta obtener una ganache de chocolate.  

• Posteriormente añadir el merengue Ovablanca preparado. 
Finalmente incorporar la crema Chantypak a medio batir y mez-
clar hasta obtener la mousse de chocolate.

• Colocar en una manga con boquilla rizada y reservar en cáma-
ra de frío hasta utilizar. 

Relleno 1. Mousse de chocolate Relleno 1. Mousse de chocolate 

Chantypak (Líquida) 150 g

Carat Coverlux Semiamargo 200 g

Carat Coverlux Leche 150 g

Ovablanca (Preparado) 100 g

Chantypak (Batida) 400 g

• Disponer de los conos de chocolate elaboradas con Carat Co-
verlux Semiamargo. 

• Mediante una manga rellenar el interior de cada cono con la 
mousse de chocolate o la crema Chantypak.                                                                                             

• Colocar en la cámara de frío a 10°C por espacio de +/- 10 a 15 
minutos. 

• Finalmente desmoldar y obtener los conos rellenos con mousse 
de chocolate  o crema chantilly.

Armado

• Mediante una batidora, batir la crema Chantypak a media velo-
cidad hasta obtener emulsión y consistencia. 

• Colocar en una manga con boquilla rizada y reservar en cáma-
ra de frío hasta utilizar. 

Relleno 2.  Crema chantilly Relleno 2.  Crema chantilly 

Chantypak 1000 g



• En el bowl de una batidora colocar Tegral Satin Cream Cake 
Chocolate, huevos, agua y aceite. Batir con paleta durante 3 
minutos en velocidad media, hasta integrar por completo.

• Verter el batido en moldes rectangulares y realizar 1 bizcocho 
de 0,5 cm de altura.

• Espolvorear cacao en polvo y hornear a 170°C por espacio de 
+/- 10 a 12´. 

• Post cocción reservar a temperatura ambiente.

Bizcocho de chocolateBizcocho de chocolate

Tegral Satin Cream Cake Chocolate 500 g

Huevos 175 g

Agua 125 g

Aceite 100 g

Mousse  
de chocolate

Ingredientes Procedimiento

• 60 unidades de 35 g c/u 
aproximadamente.

Rendimiento

• Calentar los 150 g de crema Chantypak a 80°C y mezclar con 
ambos chocolates Carat Coverlux a medio fundir. Luego revol-
ver lentamente hasta obtener una ganache de chocolate. 

• Posteriormente añadir el merengue Ovablanca preparado. 
Finalmente incorporar la crema Chantypak a medio batir y mez-
clar hasta obtener la mousse de chocolate. 

• Colocar en una manga y reservar hasta utilizar.

Mousse de chocolate Mousse de chocolate 

Chantypak (Líquida) 150 g

Carat Coverlux Semiamargo 200 g

Carat Coverlux Leche 150 g

Ovablanca (Preparado) 100 g

(CV) Chantypak (Batida) 400 g

• Disponer de vasos y dentro colocar el primer bizcocho de cho-
colate.

• Luego aplicar la mousse y encimar el segundo bizcocho de 
chocolate. Repetir la acción y colocar la segunda capa de 
mousse de chocolate y reservar en cámara de frío por espacio 
de una hora. 

• Decorar con virutas de chocolate elaboradas con Carat Cover-
lux Leche y finalizar con frutos rojos de estación.

Armado

• Para la decoración final disponer de virutas de chocolate ela-
boradas con Carat Coverlux Leche.

DecoraciónDecoración

Carat Coverlux Leche 100 g

Variedad en frutos rojos 100 g



Disfrutar de un muffin, 
puede ser muy pero 

Te proponemos armar estas cajas 
con tus muffins elaborados con Satin 
Cream Cake y distintos accesorios
para que los chicos decoren en sus casas 
jugando a ser pasteleros por un día!

muy divertido!



Día de la Niñez

N°1

DIVERSIÓN

son un BOOM!

Te damos una 
idea de alfajores 
temáticos que



Seguinos en: 
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