
RECETARIO

CHOCOLANTÉ
SIN AZÚCAR

AÑADIDA



Argumentos de Venta
Chocolate sustentable
100% mexicano con 
certificación Cacao-Trace 
• La opción ideal para quienes buscan 

limitar su consumo de azúcar.
• El chocolate sin azúcar suele tener 

menos calorías en comparación con 
el chocolate tradicional.

• No contiene azucares añadidos.
• Producto Kosher.

¿Qué es Cacao Trace?

Un programa de abastecimiento 
sustentable de cacao que se centra en 
el mejor sabor del chocolate y apoyo a 
los cacaoteros mexicanos.

SIN AZÚCAR
AÑADIDA

Excelente fluidez, crack, brillo y sabor



COMPOSICIÓN

1. Ganache 70%

2. Cubierta 70% 

INGREDIENTES

Ganache 70%       g
Chocolanté 70% Sin azúcar añadida   680
Crema para batir 35%     380

Miel de agave     95

Mantequilla      38

Manteca de cacao        54 

Cubierta 70%     g

Chocolanté 70% Sin azúcar añadida   100  
Cocoa      50 

TRUFA
AL 70%

  

  

MÉTODO DE TRABAJO

Ganache 70%             

Calentar crema para batir y miel de agave, volcar sobre 

chocolate y manteca de cacao, integrar con batidora de 

inmersión y por último añadir la mantequilla e integrar, se 

recomienda dosificar a 29°C la ganache dentro de cascos en 

molde de trufa para obtener una trufa esférica.

Cubierta 70%           

Temperar chocolate a 30°C para poder cubrir la trufa ligeramente 

y pasar por cocoa para que cubran completamente.



COMPOSICIÓN

1. Ganache

2. Trampado 70% 

INGREDIENTES

Ganache      g

Chocolanté 70% Sin azúcar añadida    720
Crema para batir      295

Miel multifloral      38

Mantequilla      5

Polen de abeja      8

Trampado 70%                g

Chocolanté 70% Sin azúcar añadida                          500

Lamina de plata comestible                  2

TRUFA ORO
Y PLATA

  

  

MÉTODO DE TRABAJO

Ganache
Calentar crema para batir, junto con la miel y el polen, una vez 

que haya llegado al punto de hervor volcar sobre chocolate para 

que funda, añadir mantequilla e integrar todo con batidora de 

inmersión, hacer porciones con duya lisa bombones de 12 g 

aprox. Colocar una hoja guitarra encima y hacer presión con una 

placa lisa para bajar el pico del bombón. Dejar cristalizar para su 

trampado.

Trampado 70%           

Temperar el chocolate a 29°C, colocar piezas en chocolate y con 

ayuda de trampadores quitar exceso de chocolate, colocar 

sobre hoja guitarra o papel encerado, decorar una pequeña 

lamina de plata comestible



XOCO -
KAKAW 

  

  

COMPOSICIÓN

1. Tableta

INGREDIENTES

Tableta      g
Chocolanté 70% Sin azúcar añadida    500
Nibs de cacao     100

MÉTODO DE TRABAJO

Tableta
Temperar el chocolate, corroborar temperatura en rango de

28 – 31°C, dosificar chocolate con ayuda de una manda dentro 

de la cavidad del molde, añadir los nibs de cacao cobre la 

tableta; dejar cristalizar para poder llevar a refrigeración.

Desmoldar.

Es posible sustituir nibs de cacao por otras semillas que son 

altamente nutritivos como lo es el amaranto, la chía o el 

amaranto.

            



COMPOSICIÓN

1. Tegral Satin Cream Cake SF Chocolate

2. Coulis de frambuesa y menta

3. Ganache monte

4. Chocolate glase cacao

INGREDIENTES

Tegral Satin Cream Cake SF (chocolate)    g
Tegral Satin Cream Cake SF    500
Huevo      175

Agua       385

Aceite      125

Chocolanté 70% Sin azúcar añadida    150

Coulis de frambuesa y menta     g

StarFruit Frambuesa PatisFrance    400
Frambuesa natural     100

Hojas de menta      20

Grenetina en polvo     8

Agua      40

Ganache montada g
Chocolanté 70% Sin azúcar añadida    250
Crema para batir (1)     420

Crema para batir (2)     420

Glaseado de chocolate g
Chocolanté 70% Sin azúcar añadida    500
Manteca de cacao PatisFrance    60
Nibs de cacao     20

IRRESISTIBLE
DE CHOCOLATE

  

  

MÉTODO DE TRABAJO

Tegral Satin Cream Cake SF Chocolate
Colocar en bowl de batidora el Tegral Satin Cake SF, después 

huevo, agua y aceite, llevar a batidora con paleta 1 min. a 

velocidad baja ; 3 min. a velocidad media y añadimos chocolate 

previamente fundido un minuto más. Depositar en marco y tapete 

siliconado. Hornear a 185°C por 35 a 45 min. aprox.

Coulis de frambuesa y menta
Calentar el pure de frambuesa junto con las frambuesas y la 

mental, retirar las hojas cuando comience a romper hervor, añadir 

la grenetina previamente hidratada. Dejar enfriar para su uso.

Ganache monte
Calentar crema para batir (1) a punto de hervor, volcar sobre 

chocolate para que funda, una vez fundido incorporar con 

batidora de inmersión. Añadir enseguida la crema para batir (2) y 

continuar incorporando con batidora de inmersión, tapar a tacto 

con film y llevar a refrigeración con un lapso mínimo de 8 hrs, ya 

frío montar con globo en batidora hasta obtener una textura 

suave y de crema firme.

Glaseado de Chocolate
Fundir chocolate y manteca de cacao e integrar los nibs de 

cacao, se recomienda aplicar a 30°C sobre corte de pastel 

congelado para obtener el resultado correcto de glaseado.

Composición:
Partir bizcocho en partes iguales para poder montar una encima 

de otra, para el culis es necesario integrar de nuevo con batidora 

de inmersión logrando una textura de galea, la cual se pondrá en 

medio de las planchas de bizcocho. Cortar porciones de 8 cm por 

3 cm y congelar, para que, se cubra con el glaseado de chocola-

te. Hacer bombones con la ganache montada. Terminar de 

decorar con una placa delgada de chocolate.   



Puratos de México S.A. de C.V.
Oriente 5, Número 6 Manzana VIII Lote 2

Zona Industrial - Tizayuca, Hgo. -C.P. 43804
Tel. 779796 9201 - Atención a clientes: 8005008500

¿Interesado en este u otros de nuestros productos?
¡Pregunta a tu representante de ventas hoy!

¡Búscanos como puratosmexico!

www.puratos.com.mx


