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@Resumen:

Procedimiento de fabricacion de roscones de Reyes y
otras masas dulces fermentadas de levadura, que
comprende una primera fase que se desarrolla en la
fabrica en la cual se amasan, se les da forma, se
fermentan y se someten a un proceso de precoccion,
hasta alcanzar casi el punto de coccién total de los
roscones y, una vez frio, se ultracongelan hasta llegar
el momento de su comercializacion; y una segunda
fase, que se lleva a cabo en el punto de venta o por el
consumidor, en la cual se decora el roscon y se
hornea durante unos minutos para proporcionarle el
acabado final, de forma que el consumidor puede
adquirir roscones recién hechos y bajo demanda.



10

15

20

25

30

35

ES 2852011 Al

DESCRIPCION

Procedimiento de fabricacion de roscones de Reyes y otras masas dulces fermentadas de

levadura

Sector de la técnica

El sector en el que se encuadra la invencion es el de la pasteleria y bolleria industrial. Mas
concretamente y como indica el titulo de la invencién, el objeto de la misma se refiere a la
fabricacion de un producto de bolleria conocido internacionalmente como roscon de Reyes,

rosca de Reyes en Hispanoamérica, rosco de Reyes o pastel de Rey.

Estado de la técnica

Este producto es un bollo elaborado con una masa dulce con forma de toroide adornado con
fruta confitada, escarchada o cristalizada de colores variados, almendra y azlcar. Puede
rellenarse de nata montada o crema, en la actualidad también de moca, trufa o chocolate, y
se introducen en su interior sorpresas, normalmente contiene figuritas de cerdmica o de
plastico, que los comensales llegan a encontrar en alguna rebanada. Especialmente se sirve

los dias 5 y 6 de enero, que es el motivo por el que se denomina como “de Reyes”.

El roscén de Reyes es un dulce navidefio caracteristico de la cultura espafiola, pero por
influencia posterior este bollo navidefio se sirve igualmente en otros paises
hispanohablantes (principalmente en México) asi como en Francia y Portugal. La masa con
la que suele estar elaborado se aromatiza con agua de azahar, que le proporciona un aroma

caracteristico.

Hoy en dia, se pueden encontrar muchas recetas del roscén de Reyes, adaptadas a los
gustos de cada uno; sin embargo, el roscén original lleva huevo, harina, leche, levadura,
margarina 0 mantequilla, agua de azahar, azucar y sal; aunque se puede afadir algin
ingrediente extra para aromatizar como el anis o incluso el ron. Para la decoracion,
tradicionalmente se usan frutas confitadas, almendras y azlcar, siendo posible la decoracién

con otros toppings dulces.

Para elaborar un roscon artesano, se prepara la masa, afiadiendo los ingredientes en la
amasadora. Una vez mezclados el tiempo necesario para conseguir una masa fina y
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elastica, se procede al pesado del plaston en porciones de masa acordes al peso deseado
del roscén. Se embolan dichas porciones, y tras un reposo se procede a realizar un agujero

en el centro, agrandando el circulo hasta darle forma de roscon.

Seguidamente se deja reposar en un lugar calido entre 90 y 120 minutos aproximadamente

para que fermente dependiendo del tamafio del roscén.

Una vez fermentada la masa del roscén se procede a su decoracidn con huevo batido, fruta
escarchada, almendra y azlcar. Y, para terminar, se hornea el roscén de Reyes entre 12 y
20 minutos entre 160°C y 180°C dependiendo del tamafo del roscén, y se deja enfriar

ligeramente antes de degustarlo.

Como quiera que la mayoria de los roscones de Reyes se consumen el dia de esa fiesta, el
6 de enero, o en los dias precedentes, resulta imposible atender la demanda de los
consumidores en esas fechas con una fabricacién artesanal. Por este motivo, en la
actualidad existen dos tipos de roscones fabricados por medios industriales o semi-

industriales: el roscon terminado congelado y el roscon congelado en masa.

El roscén congelado terminado se vende generalmente en los lineales de grandes
superficies y supermercados y se considera un producto industrial al ir envasado, pero este
producto presenta el problema de que el que presenta una textura revenida al ir envasado,
por lo que el consumidor entiende que no es un producto artesano fresco por llevar

fabricado desde hace tiempo y venderse frio.

Para subsanar este problema surgen los roscones congelados en masa para venderlos
terminados en el punto de venta. Se trata de roscones que después de amasados y
formados son ultracongelados y mas tarde distribuidos a los puntos de venta, donde es
necesario: descongelarlos, esperar a que fermenten, decorarlos y hornearlos. El problema
principal deviene de la concentracion de la demanda de este producto, en el dia de Reyes y
los inmediatamente anteriores, en los que en cualquier punto de venta se necesita un
espacio enorme para conseguir descongelar y fermentar todos los roscones que pretende
poner a la venta; teniendo en cuenta que es un proceso que tarda como media unas 3
horas, o mas, desde que se saca el roscon del congelador hasta que esta listo para su
venta. Esto también hace inviable poder atender la demanda del consumidor en estas

fechas, en los establecimientos que carezcan de este espacio.
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Otro problema afiadié a la comercializacion de estos roscones congelados en masa es que
personalizar un roscon para un encargo especifico de decoracion, por ejemplo, requiere al

menos 3 horas de preaviso.

En el estado de la técnica también es conocido el pan precocido. Es decir, pan que se
amasa, se conforma dividiéndolo en piezas, se deja reposar y fermentar, y se le da una
primera coccién. Y, luego sin que adn salga la corteza, se enfria y se congela. La coccién

final se realiza justo antes de ser consumido, en el establecimiento en el que se expende.

Explicaciéon de lainvencién

Basandose en la técnica anterior, un objetivo de la presente invencién es proporcionar un
procedimiento de fabricacion de roscones de Reyes que se elaboran en dos fases: una
primera que se lleva a cabo en la fabrica y una segunda fase que lleva a cabo en el
establecimiento que los expende, en el que se termina a demanda del consumidor, en

apenas unos minutos.

Con el fin de alcanzar los objetivos propuestos, mencionados en el apartado anterior, la

invencién propone un procedimiento, que tiene las caracteristicas de la reivindicacion 1.

El procedimiento de la invencion prevé también dos fases:

- Una primera fase que se efectla en la fbrica en la cual se amasa, se le da forma, se
fermenta y se somete a un proceso de precoccion, hasta alcanzar casi el punto de
coccion total del roscon y, una vez frio, se ultracongela hasta que llegue el momento
de su comercializacion.

- La segunda fase se lleva a cabo en el punto de venta o por el consumidor. En esta
fase, se decora el roscédn y se hornea durante unos minutos para proporcionarle el
acabado final; de forma que el roscén esta recién hecho y por tanto conserva sus

propiedades organolépticas.

Existe otro factor importante que diferencia totalmente este proceso del proceso de
fabricacion de pan precocido. Este factor esta relacionado con el momento y la forma de
colocar la decoracion del roscéon. El problema que se han observado es que si las frutas y
almendra de decoracién se colocan en orden inadecuado antes de la segunda coccién, la
propia corriente de aire de los hornos las levanta y la desprende del cuerpo del roscén con

lo cual no se logra el resultado deseado.
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Después de un largo proceso de investigacion se ha llegado a la conclusién de que si, en
primer lugar se impregna el roscon de huevo liquido, a continuacion se disponen sobre él las
frutas y la almendra y, finalmente, se cubre de azlcar, en el momento de introducirlo en el
horno la propia azlUcar se va glaseando en combinacion con el huevo, impidiendo que la
decoracion se caiga o arranque del roscén y logrando que todos los ingredientes

permanezcan en el sitio en el que se colocaron en esta fase final.

La fase de horneado, llevada a cabo en el punto de venta o por el consumidor, requiere un
tiempo comprendido entre 2 y 6 minutos, con el horno a una temperatura de 180°

aproximadamente desde que se saca del congelador.

Los roscones asi obtenidos presentan idénticas caracteristicas organolépticas que los
artesanales, puesto que estdn hechos en el momento y ademas mantienen su decoracién

intacta y su acabado como recién horneados (que es lo que realmente sucede).

Para el punto de venta las ventajas son enormes, pasa de requerir mas de 3 horas en
conseguir preparar y hornear un roscon a unos minutos y ademas, puede vender roscones
bajo demanda, porque puede atender cualquier peticion de cualquier cliente y proceder a
terminar su roscon especifico en unos minutos, cosa que el consumidor seguramente

agradece.

Como el roscén se distribuye y comercializa sin terminar, no esté sujeto a deformaciones ni
pérdida de los productos de decoracion o acabado, sino que el producto se entrega al
consumidor como lo que realmente es, como si estuviese recién hecho.

El roscon se distribuye y comercializa solo a falta de decorar y un ultimo horneado que sirve
para descongelar el producto y que selle la decoracién en la superficie del roscén por accion

del calentamiento del azUlcar.

Otra ventaja respecto al roscén congelado en masa es que al tener que darle a este el punto
de fermentacion en el obrador del punto de venta, antes de decorarlo, este tiempo puede ser
insuficiente o excesivo, provocando que, al decorarlo, el roscon se hunda y ya obtengamos

un producto final de peor calidad y presencia (fallo muy comun).
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Una vez descrita la naturaleza de la invencién, asi como un ejemplo de realizacion
preferente, resulta de manera evidente que la invencion es susceptible de aplicacion

industrial, en el sector indicado.

Asimismo, se hace constar a los efectos oportunos que los materiales, forma, tamafio y
disposicién de los elementos descritos podran ser modificados, siempre y cuando ello no
suponga una alteracién de las caracteristicas esenciales de la invencién que se reivindican a

continuacion:
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento de fabricacion de roscones de Reyes y otras masas dulces
fermentadas de levadura, que comprende dos fases:

- una primera fase que se desarrolla en la fabrica en la cual se amasan, se les da
forma, se fermentan y se someten a un proceso de precoccion, hasta alcanzar casi el
punto de coccidn total de los roscones y, una vez frio, se ultracongelan hasta llegar
el momento de su comercializacion; y

- una segunda fase, que se lleva a cabo en el punto de venta o por el consumidor, en
la cual se decora el roscén sin necesidad de descongelarlo y se hornea durante unos

minutos para proporcionarle el acabado final.

2.- Procedimiento, segun la reivindicaciébn 1, caracterizado por que la fase de
decoracion, llevada a cabo en el punto de venta o por el consumidor, comprende
ordenadamente la incorporacion de:

- huevo liquido,

- frutas escarchadas y/o almendra,

- azlcar.

3.- Procedimiento, segun cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
por que la fase de horneado, llevada a cabo en el punto de venta o por el consumidor,
requiere un tiempo comprendido entre 2 y 6 minutos, con el horno a una temperatura de

180°C aproximadamente.
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