ady Bar
Inspiration

Zeelandia keepexploring.
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Am pregatit pentru tine o revista
dedicata celor mai noi tendinte
din universul cofetariei — un mix de
inspiratie, inovatie si gust autentic pentru
realizarea unui candy bar de succes.

Aceasta editie aduce in prim-plan
retete atent selectionate care reflecta
preferintele actuale ale consumatorilor: de
la combinatii inedite de arome — precum
hibiscus cu zmeurd, ciocolata neagra cu
cardamom sau fistic cu fructul pasiunii —
pana la deserturi realizate cu ingrediente
functionale, care sa garanteze calitatea
produselor realizate de tine.

Fiecare pagina este gandita pentru a ofer
idei care imbind estetica moderna
cu cerintele pietei: deserturi vizual
spectaculoase, usor de integrat in candy
bar-uri tematice si adaptabile pentru
diverse tipuri de evenimente.

Arome care captiveaza, idei care
inspira, retete care conving.’

3?% Zeelandia



® Consumatorii devin tot mai deschisi la combinatii

-

Aromele viitorului in cofetarie.

unice, iar in 2025, aromele florale precum
lavanda, trandafir si hibiscus, aldturi de fructe
tropicale ca mango, fructul pasiunii si guava, vor
defini directiile noi din cofetarie prin asocieri
echilibrate si surprinzatoare.

Research Flavor Trends, 2025

= mai mult pentru produse care ofera o
experienta senzoriala superioara.

The Future of Chocolate
Confectionery 2025, Mintel.

]
‘@’ Consumatorii sunt dispusi sa plateasca

Dincolodegust: ceisidorescconsumatorii
de la diocolata.

Consumatorii cauta in ciocolatd o experienta
completa, care s3 depdseasca simplul gust —
pun accent pe texturi bogate, un aspect vizual
atragator si arome surprinzatoare. Produsele cu
texturi stratificate, insertii inedite precum
bucati de biscuiti, bezele sau nuci, si un design
vizual remarcabil starnesc un interes tot mai

mare.
European Chocolate Market, Innova 2025

57% o o e pr
O dintre consumatori pun pe primul
loc calitatea in selectia de alimente sau
bauturi si isi doresc onestitate si transparenta
din partea brandurilor.

Consumer Trends in Europe, 2025.

Decorul retro, noul trend in
deserturile anului.

fn 2025, torturile cu decor vintage castigs
popularitate, remarcandu-se prin detalii
clasice precum crema de unt aplicata
manual, funditele retro, ciresele decorative
si paletele de culori pastelate sau vibrante.

Acest stil imbind arta traditionalda cu
un aer modern, find impulsionat de
popularitatea pe retelele sociale si de
preferinta consumatorilor pentru deserturi
spectaculoase si decadente.
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ciocolaté.
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gra5|m| cuverturl cu gust mtens de oocolata
belglana de calltate supenoara




Arabesque.

Ciocolata belgiana, de calitate superioara, cu un proces de
utilizare simplificat, ce confera produselor un gust excelent
si un finisaj lucios.

@ Ciocolata belgiana de calitate superioara, cu
ij-—" 58% continut de cacao, cu gustintens de @
1 ciocolata neagra, pentru 0 gama completa
ARABESQUE de aplicatii in cofetarie. 24 luni
NOIR 58

ﬂ Ciocolatd belgiand de calitate superioars, .
) —xid cu 34% unt de cacao, cu gust intens EA @
f de ciocolata cu lapte si o nota subtila de

ARABESQUE caramel,. pentru o gama completa de 18 luni
LAIT 34 aplicatii in cofetarie.

Ciocolata belgiana de calitate superioara,
cu 29% unt de cacao, cu gust intens EA @
de ciocolata cu lapte si o nota subtila de

vanilie, pentru 0 gama completa de aplicatii 18 luni
in cofetarie.

Versatilitate.

Al ar="

Decor Bombonerie Glasare Ganache




Chocolatier

Umpluturi premium potrivite pentru o gama larga de produse
de patiserie si cofetarie, utilizate ca atare cat si in combinatie cu
frisca sau panna cotta.

Chocolatier Choco Bisc @

Umpluturd premium pe baza de grasimi, cu

. A . = 5 kg
incluziuni de biscuiti crocanti in procent de
25%, pentru produse de cofetarie si patiserie.

12 luni

0 O

C— 12 luni

- Chocolatier Choco Rice
Umplutura  premiu az& de-grasimi cu 5 Kk @
gust de ciocolata iuni crocante din ) 9. 12 luni
prez expandat, pentru produse de cofetarie si uni
patiserie.

-



J

Chocolatier Nocciola Bianca

Umpluturd premium pe baza de grdsimi, cu 6 k @
. o . : 9

textura cremoasa si gust mqlens de lapte ;i

alune de padure. e 12 luni

Chocolatier Nocciola Bake
Umpluturd premium pe bazd de grdsimi, cu 6 k
textura cremoasa si gust intens de alune de 9

padure, stabila la coacere. = 12 luni

J

$7
Chocolatier

! 'i__‘TaCé}fthO

5 iUm.pe baza de grasimi, cu 6 k @
textura cre gust auten{ic de fistic. 9

- Chocolatier Profi Nera
Umpluturd  premiu azd de ,;gré.s_imi, cu 6 k @
exturd cremoas tens de ciocolata ) 9 L 12 Iuni




Chocollina.

Creme profesionale pentru creatii de cofetarie si patiserie.

Chocollina White

Crema cu aroma de ciocolata alba, utilizata pentru
umplerea si glazurarea produselor de cofetarie.

Chocollina Burgundy

Crema pe baza de grasimi cu aroma de iaurt
si coacaze negre, pentru produse de cofetarie.

o4

W ]
i

&C \(er3

-gntens e c&colaté,
rea si glazdrarea produselor
=

e

Chocollina Therm S e
a pe baza de grasimi;’stabila la coacere, cu

ma de ciocolata si alune de padure.

G50 |

erie + Glasare Ganache

.

£

10 kg

£

12 kg

e

S

®

S

10 kg
12 luni
12 kg @
-
"
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Cuverturi de cacao.

Gama variata de cuverturi de cacao, formulata pentru a
raspunde cerintelor profesionistilor din cofetarie.

Satina Dark
Cuvertura de cacao, sub forma de dropsuri pentru @

glazurarea si decorarea produselor de cofetarie si .
patiserie. 12 luni

forma de drops ‘mtru glazurarea si decorarea 12 luni

produselor de rie si patise
S LA

' d l

P y: - % ] 1k
Sharli Deco Dark

" Cuvertur de cacao, sub forma de’dropsuri, care 15 kg @
pot fi folosite si ca incluziuni de ciocolata in - 12 luni

diferite produse de cofetarie si patiserie. uni

Satina \White /
Cuvertura de c?ﬁl"mé fina delapte, sub A @

1=




ANATOMIA UNEI PRALINE

Dark InFusion

Ciocolati belgiani intensi, cu umpluturi de fructul
- librat,
pasiunii si aroma find de nucsoari — un contrast echilibrat
potrivit pentru vitrine care ies in evidenta.

Cicolati amiruie

Pentru gust intens, usor amar si Filli g de fructul pasi .

note de cacao. y S
Pentru aromd proaspat si
exotica.

Ganache de ciocolati amiruie i
infuzie de nucgoari

Pentru un gust usor
condimentat si persistent.

Ingrediente. Mod de lucru.
Pralini de ciocolats amaruie Pralind de ciocolata amaruie
- 0,500 kg Arabesque Noir 58 Ciocolata amaruie se topeste si se tempereazd

dupa care se toarna in matrita de bombonerie.

Umplutura de fructul pasiunii
- 0,200 kg Farcitura Passionfruit Ganache de ciocolata amaruie cu infuzie de

nucsoara

Aducem Rosette la fierbere si addugam nucsoara,
acoperim si lasam la infuzat aproximativ o ora,
* 0200 kg Arabesque Noir 58 dupa care reincalzim si adaugam Arabesque Noir

* 0200 kg Rosette 58 topit si omogenizam
+ 0,010 kg nucsoara pudra pIt S g :

Ganache de ciocolata amaruie

cu infuzie de nucsoara

Dupa temperare, turnam in forma si se lasa la rece
minim 30 minute, dupa care inchidem bomboana.




ANATOMIA UNEI PRALINE
Choco NutBar

Combinatie de ciocolati belgiani cu lapte,
scortisoari i alune de pidure, intr-o pralini cu
texturd cremoasd $i note crocante.

Ciocolati cu lapte
Pentru un profil echilibrat.

Ingrediente.

Pralina din ciocolata cu lapte
* 0,500 kg Arabesque Lait 34

Filling praline alune de
padure
* 0,150 kg praline alune de padure

Praline din alune de padure

* 0,100 kg alune de padure
« 0,120 kg zahar

Crema de ciocolata cu lapte
si scortisoara
+ 0,200 kg Arabesque Lait 34

* 0,100 kg Panna Cotta
* 0,010 kg scortisoara pudra

Praline din alune de
pidure

Pentru o texturi crocanti.

Mod de lucru.

Pralina din alune de padure

Se face un caramel uscat in care se adauga
alunele de padure si pastaia de vanilie, se lasa
la racit dupa care se pun in Termomix pentru
aproximativ 20 minute.

Crema de ciocolata cu lapte si scortisoara
Panna Cotta si Arabesque Lait 34 se topesc
la bain-marie, apoi se adauga pudra de
scortisoara.

Dupa ce compozitia este temperata, se toarna
in matrita si se finalizeaza inchiderea pralinei.



ANATOMIA UNEI PRALINE
Muesli Rock

Cereale crocante si fructe deshidratate caramelizate in
sirop, invelite in ciocolati belgiani find, care oferd un profil -
senzorial distinct, atit prin gust, cit si prin texturi. {J\- p

Ingrediente. Mod de lucru.
Sirop pentru caramelizare Muesli caramelizat
* 0175kg apa Se amesteca toate ingredientele si se pun la
+ 0,500 kg zahar o + : : -
© 0,060 kg sirop de glucozs cuptor la 160°C timp de aproximativ 15 minute.
+ 0,005 kg acid citric ‘
. . Muesli rock
Muesli caramelizat y
0.5 g el Arabesque Blanc 29 se topeste, se tempereaza,
01300 kg fructe deshidratate dupa care se amesteca muesli caramelizat.

0,500 kg fulgi de ovaz
0,390 kg sirop pentru caramelizare

BT g el Mod de asamblare.

0,002 kg sare « Sirop
Muesli rock « Cereale si fructe deshidratate caramelizate
+ 0,230 kg muesli caramelizat + Ciocolata

* 0,150 kg Arabesque Blanc 29




ANATOMIA UNEI PRALINE

Citrus x Hibiscus

Pralini din ciocolati alba, umpluti cu jeleu de hibiscus si
cremd de limiie, ce oferd o combinatie distinctd de arome

florale si citrice.

Ciocolati albi )
Pentru o texturi find si un -
st echilibrat. .
e Jeleu de hibiscus
Pentru o noti usor acidi i
aromi florali.

Cremi de limaiie
Pentru contrast si
prospetime.
|ngred]ente. Mod de lucru.
Praling de ciocolats alb Pralina din ciocolata alba
- 0,500 kg Arabesque Blanc 29 Ciocolata se topeste si se tempereaza, dupa

care se toarna in matrita.
Jeleu de hibiscus

+ 0,300 kg Paletta Neutral o o A
0,100 kg ceai de hibiscus Crema de lamaie

Se face un ganache din Rosette si Arabesque
- 0,100 kg Frult Filing Lemon| Cream Blanc 29 dupa care incorporam Frwtv F||.||ng
0,050 kg Rosette Lemon Cream si coagja de lamaie rasa si se

+ 0,700 kg Arabesque Blanc29 toarna in matrita.
+ Coaja rasa de la o lamaie

Crema de lamaie




ANATOMIA UNEI PRALINE

Rose x Pistacchio
O pralind cu un profil senzorial sofisticat: combinatia
dintre ciocolata belgiani, crema dulce de zmeuri, aroma
subtild de trandafir i crema fini de fistic.

Ingrediente.

Pralina de ciocolata

+ 0,500 kg Arabesque Blanc 29
* 0,015 colorant rosu

+ 0,005 glitter rosu alimentar

Crema de trandafir si zmeura
+ 0,100 kg Farcitura Raspberry

+ 0,100 kg Rosette
* 0,050 dulceata de trandafir

Crema de fistic

+ 0,200 kg Chocolatier Pistacchio
» 0,100 kg Rosette

Cremi de fistic

PC}'ItI' 11. I eal1zareil 111:1111 .COIltI' ast ) Zmeuri
atat prin gust, cat $1 prin textura.

Ciocolati cu lapte
Pentru un profil echilibrat.

Cremi de trandafir i

Gust intens de zmeuri
cu note de trandafir.

Mod de lucru.

Pralina de ciocolata
Topim ciocolata si o temperam, apoi adaugam
colorantul si glitter-ul, dupa care turnam in matrita.

Crema de trandafir si zmeura

Se semi-spumeazda Rosette dupd care se
incorporeaza Farctiura Raspberry si dulceata de
trandafiri.

Crema de fistic

Se spumeaza Rosette, apoi se incorporeaza
Chocolatier Pistacchio. Se da la rece minimum o
ord, dupa care se inchid pralinele.



ANATOMIA UNEI PRALINE

Choco x Raspberry

Pralini din ciocolati fini de lapte, umpluti cu jeleu de zmeurs,
care combini dulceata ciocolatei cu prospetimea zmeurei.

Ingrediente.

Jeleu de zmeura
+ 0,500 kg Paletta Neutral
» 0,250 kg Farcitura Rasperry

Glazura si decor

0,400 kg Arabesque Lait 34
Zmeura proaspata

Ciocolati fini cu lapte
Pentru un profil echilibrat.

Jeleu de zmeuri

Gust intens de zmeuri i
consistentd compacta.

Mod de lucru.

Jeleu de zmeura

Se aduce la fierbere Paletta Neutral dupa care
se incorporeaza Farcitura Raspberry, se toarna
in rama si se lasa la congelator. Dupa racire, se
decupeaza/taie in forma dorita.

Mod de asamblare.

« Jeleu de fruct
e Glazura
 Decor



v 9 luni

Almond
Macaronmix
Mix pulverulent destinat obtinerii
produselor de cofetarie tip
macaron.

Toffee
Velvet Cake

Mix pentru prepararea foilor de
prajituri si a ruladelor cu aroma
de toffee.

H
Q,

8 luni

Vero
Dark Select

Mix pulverulent cu pudra de
cacao, destinat foilor de prdjituri
si checurilor, cu textura umeda.

Mixuri pentru
foi si blaturi

Mixurile noastre pentru foi si blaturi, de calitate
superioara, sunt disponibile intr-o gama variata
de culori si arome, aliniate cu ultimele trenduri din
piata.

Concepute special pentru cofetari profesionisti, aceste
ingrediente vor impresiona orice consumator prin
aspectul spectaculos si gustul exceptional.

O

12 luni

Fantasy
Orange Cake

Fantasy
Lemon Cake

Mix pulverulent pentru prepararea
checurilor, a brioselor (muffin) si
a foilor de prdjituri cu aroma si

incluziuni de portocala.

Green
Velvet Cake
Mix pentru prepararea foilor de

prajituri si a ruladelor cu aroma
de fistic.

Cake T-Art

Mix pulverulent pentru
prepararea tartelor cu fructe sau
alte umpluturi.

Mix pulverulent pentru
prepararea checurilor, a brioselor
(muffin) si a foilor de prdjituri cu

aroma si incluziuni de lamaie.

Purple
Velvet Cake
Mix pentru prepararea foilor de
prajituri si a ruladelor cu aroma
de fructe de padure.



Fondant s
marzipan

Cuaceste produse de calitate superioara, puteti
rafina si infrumuseta torturi, transformandu-le
in creatii unice si memorabile, pline de
culoare si autenticitate.

Fondant versatil si usor de manevrat,
perfect pentru decoruri elegante si
detalii ine pe diverse prdjituri.

Fondant @
O

12 luni

Icing
Pasta de zahdr recomandata pentru

modelarea figurinelor si imbracarea
produselor de cofetarie.

OE

12 luni

Marzipan 1:3 15

Pasta de migdale recomandata pentru
modelarea figurinelor si imbracarea
produselor de cofetarie.

OE

12 luni



T

2,7kg
Fruit Filling 12 und
Black Cherry

Umplutura de cirese negre in
procent de 70%, pentru produse
de cofetdrie si patiserie.

it
;?1 I2.7 k-g
Fruit Filling 12 luni
Mango

Umpluturd de mango in procent
de 70% pentru produse de
cofetdrie si patiserie.

‘T“_‘,..- -
MO B
"' ‘_' g 2,7kg

Fruit Filling ~ 12 luni

Lemon Cream
Crema de lamaie.

Gama
Fruitful

Cu un continut generos de fructe de
aproximativ 70%, aceste umpluturi
imbogatesc creatiile de cofetarie si patiserie,
oferindu-le un aspect si un gust deosebit,
fle ca sunt folosite ca umplutura, glazura

sau decor.

[— ﬁq
o :

<~ .;p 2,7 kg

Fruit Filling 12 umd

Black Currant
Umplutura de coacaze negre in
procent de 70% pentru produse de
cofetdrie si patiserie.

Fruit Filling
Red Cherry
Umplutura de cirese in procent
de 70%, pentru produse de
cofetarie si patiserie.

'“-.'3' 4 L

d " 2,7kg
~W O
St Filling L

Orange Cream
Crema de portocale.

"

2,7kg

Fruit Filling 2 ™™
Blueberry

Umplutura de afine in procent
de 70% pentru produse de
cofetdrie si patiserie.

[t 8
..2,7 I-(g
Fruit Filling 12 luni
Pear

Umplutura de pere in procent
de 70%, pentru produse de
cofetdrie si patiserie.



Umpluturi
cu FRUCTE

Daca vrei sa-ti impresionezi clienti cu arome
proaspete si naturale, gama noastra de umpluturi
de fructe, cu un continut generos de fruct de pana la

\ 45%, este alegerea perfecta pentru produsele tale
de cofetarie si patiserie.

Patissier Forest Fruit

Umplutura gata de utilizare, termostabila,

cu 40% continut de fructe de padure
pentru aplicatii de patiserie si cofetarie.

Patissier Strawberry

Umpluturagatadeutilizare, termostabila,
cu 45% continut de capsuni pentru
aplicatii de patiserie si cofetarie.

Patissier Sour Cherry

Umplutura gata de utilizare, termostabilg,

cu 45% continut de visine pentru aplicatii
de patiserie si cofetarie




Creme sarlota tip
BAVAROISE

Descoperdaromasitexturainconfundabila
a cremelor noastre sarlotd tip Bavaroise,
disponibile int-o gama larga de optiuni
pentru a satisface cele mai pretentioase gusturi.
Cu o textura cremoasa si bogata, aceste creme
ofera un gust autentic si intens.

Zeesan
Choco
Cremd instant cu aroma de
ciocolata utilizata pentru
sarlote si ca umplutura pentru
prajituri si torturi.

/

o
/

s
O E]

\

12 luni
/eesan

Lemon

Crema instant cu aroma
de lamaie utilizata pentru
sarlote si ca umplutura pentru
prajituri si torturi.

Zeesan
Tiramisu
Crema instant cu aroma
de tiramisu utilizata pentru
sarlote si ca umplutura
pentru prajituri si torturi.

% (5]
‘l -
] L
A
12 luni
/eesan
Strawberry

Crema instant cu aroma
de cdpsuni utilizata pentru
sarlote si ca umplutura pentru
prajituri si torturi.

Zeesan
Curd Cheese

Crema instant pe baza
de branza utilizata pentru
sarlote si ca umplutura
pentru prajituri si torturi.

Zeesan
Neutral
Cremad instant utilizata pentru
sarlote si ca umplutura pentru
prajituri si torturi.



Creme
INSTANT

Descoperda aroma irezistibila a cremelor
noastre cu gust intens de vanilie, 0 gama vasta
de optiuni concepute pentru a satisface cele mai
exigente gusturi si nevoi.

Fie ca optezi pentru creme termostabile sau
pentru creme pregatite la rece, vei constata ca
flecare varianta oferd o un plus de diversitate
si versatilitate in prepararea deserturilor tale.

Milano Rap
Cream Vanilla Minuta Yogofresh
Pudrd instant, pentru prepararea Crema instant pentru prepararea Crem3 instant cu
la rece a cremelor cu aroma de cremei de vanilie termostabile. arom3 de iaurt.

vanilie, destinatd umplerii si decorarii
produselor de patiserie si cofetarie.

o %
r— et (1.8 ""I}_ 2
> :-?'f““‘.;' Eﬁ B E"
J -FFFFFF I® : ‘t_ I®
B 8 luni 8 luni
Tom P Gama
Special Vankrem

Cremd instant termostabild, cu
gust de vanilie, pentru produse
de cofetdrie si patiserie.

Crema instant pentru prepararea
cremei aerate cu gust de vanilie.



Creme si umpluturi

GATA DE UTILIZAT

Descopera cremele noastre pe baza de smantang,
cu gust autentic si textura cremoasa. De la
arome clasice ca vanilia si ciocolata la arome exotice
precum mango, fiecare crema este termostabila
si gata de utilizare.

Cream Choco

Crema cu gust de ciocolata, termostabila,
pentru produse de cofetarie si patiserie.

Cream Rap Super

Crema cu gust de vanilie, termostabild,
pentru produse de cofetarie si patiserie

Crema cu aroma de mango, termostabilg,
pentru produse de cofetdrie si patiserie.

Cream Mango ﬁ
®



Glazuri si
jeleuri

Descopera gama noastra de glazuri tip oglinda, perfecte
pentru a conferi produselor tale de cofetarie un aspect
deosebit, lucios si 0 acoperire impecabila.

Fiecare glazura este special conceputa pentru a oferi
deserturilor tale un finisaj stralucitor si atragator. Avem o
varietate de arome, inclusiv glazuri de fructe, care adauga
nu doar o nota vibranta de culoare, ci si o texturd unica
datorita incluziunilor de fructe.

' 2]
9 luni
Miroir Aroma Miroir Aroma Miroir Aroma Miroir Choco
Caramel Authentic Strawberry Neutral o
L s . . . . ' . . o Glazurd tip oglindd cu aroma
Glazura tip oglinda cu aromd de Glazura cu aroma de cdpsuni Glazura cu aromd de caise si 3k domalElE mamin CEaeEReE
caramel pentru decorarea pentru decorarea produselor culoarea neutrd pentru decorarea roduse\o? de cofetirie
produselor de cofetarie. de cofetarie. produselor de cofetarie. P '

&S Mo
L] t Y E
©

6 luni - 24 luni
Miroir lvory Farcitura Farcitura Paletta
Glazura tip oglinda pentru Raspberry Passionfruit Apricot
decorarea produselor de Glazurd cu zmeur3 utilizats Glazura de fructul pasiunii, Glazurd cu aroma de caise
cofetdrie. pentru produse de cofetérie si utilizatd pentru produse de cu aplicare la cald pentru
patiserie. cofetarie si patiserie. finisarea produselor de

cofetarie si patiserie.

9 luni
Paletta Neutral Paletta Strawberry
Glazurd neutrd cu aplicare la Glazura cu aromd de capsuni cu
cald pentru finisarea produselor aplicare la cald pentru finisarea

de cofetarie si patiserie. produselor de cofetdrie si patiserie.



kS

- Frisca i alte
. produse similare




Descopera frisca si panna cotta din gama noastra, fiecare
oferind un plus de calitate si versatilitate deserturilor
tale. Frisca asigura finisaje impecabile, in timp ce panna
cotta ramane ferma si consistenta, indiferent de adaugarea
de fructe sau alte ingrediente.

11

Panna Cotta

Crema desert tratata UHT, 10% grasime. @

6 luni
Rosette 11
Baza pentru crema aerata dulce cu
grasime vegetald, tratata UHT. @
12 luni
Rosette 26
ot e c ) ) ) 11
: Baza pentru crema aerata dulce, cu

- ,-,-” 26% grasime vegetala, tratata UHT
” g pentru prepararea cremelor si decorarea

produselor de cofetdrie. 12 luni
Rosette 28/Plus ﬁ l

1/10 1
Baza pentru crema aerata dulce, cu

28% grasime vegetala, tratata UHT
pentru prepararea cremelor si decorarea

produselor de cofetdrie. 12 luni




Colectia de mini eclere

Alegerea perfecta pentru un candy bar cu un
profil senzorial diversificat.

intr-o industrie in continud evolutie, in care gustul autentic si combinatiile bine
echilibrate devin tot mai importante, colectia noastra de mini eclere raspunde nevoilor
cofetarilor care vor sa ofere clientilor o experienta sofisticata si memorabila.

Textura deosebita a unui ecler de calitate superioard, impreuna cu cremele fine si diferitele

insertii de fructe, confera acestor produse o versatilitate ridicata, putand fi integrate in diverse
oferte, de |la deserturi reinterpretate panad la creatii personalizate pentru evenimente.

Lemon Mini Eclair ®

Mini ecler cu crema de amdle 5 bezea, cu
gust ntens de lamale i bezea care adaugl un
aspect degsebit, potrivit pentru candy bar

Candy bar-uri tematice si
evenimente premium

Unde diversitatea si eleganta preparatelor sunt
esentiale pentru impactul vizual si gustativ.

Patiserii si cofetarii moderne

Care doresc sa aduca in vitrine produse
|_||:I care reflecta tendintele actuale: combinatii
inovatoare, ingrediente autentice, echilibru
senzorial.

Consumatori care cauta experiente
gourmetintr-un format mic si accesibil

|deale pentru degustari, petreceri sau momente
speciale.




Lemon Mini Eclair

Jello Total Special

Coaja de ecler

» 0,300 kg Jello Total Special

» 0,460 kg apa

0,050 kg unt Fruit Filing Lemon Cream
» 0,015 kg zahar pudra Rosette

Crem3a de Iamaie Arabesque Blanc 29

* 0,400 kg Fruit Filling Lemon Cream
» 0,200 kg Rosette

» 0,400 kg Arabesque Blanc 29
 Coagja rasa de la o lamaie %?/
Glazura si decor w

+ 0,200 kg Bianca Meringue
« 0,200 kg ap3 Bianca Meringue

+ 0,100 kg zahar

Mod de lucru

Coaja de ecler

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 10 minute la viteza mare. Compozitia se toarna
in tava 60/40 pe pres de silicon cu microforatii, se aplica Carlex Spray si se congeleaza.
Coacerea se realizeaza pe cuptor cu vatra la temperatura de 190°C, timp de 45 de minute.

Crema de lamaiie
Se realizeaza un ganache din Rosette si Arabesque Blanc 29 dupa care incorporam Fruit
Filling Lemon Cream si coaja de lamaie rasa.

Glazura si decor
Se spumeaza toate ingredientele la viteza mare pentru aproximativ 10 minute.



Jello Total Special

Chocolatier Nocciola
Bianca

Rosette

Jam Extra Caise

i

Chocolatier Nocciola
Bianca

Mod de lucru

Coaja de ecler

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 10 minute la viteza mare. Compozitia se toarna in
tava 60/40 pe pres de silicon cu microforatii, se aplica Carlex Spray si se congeleaza. Coacerea se
realizeaza pe cuptor cu vatra la temperatura de 190°C, timp de 45 minute.

Crema de alune de padure
Chocolatier Nocciola Bianca se aduce la temperatura de 33°C dupa care se incorporeaza in
Rosette spumata.

Pralina de alune de padure
Se face un caramel uscat dupa care incorporam alunele de padure sub amestec continuu pentru
acoperire cu caramel completa. Dupa racire, se pun in termomix pentru aproximativ 15-20 minute.

Glazura si decor
Aducem la temperatura de 28°C Chocolatier Nocciola Bianca si glazuram cojile de ecler umplute
anterior.



Jello Total Special

Chocolatier Pistacchio
Rosette
Farcitura Passionfruit

Chocolatier Pistacchio

Mod de lucru

Coaja de ecler

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 10 minute la viteza mare. Compozitia se toarna
in tava 60/40 pe pres de silicon cu microforatii, se aplica Carlex Spray si se congeleaza.
Coacerea se realizeaza pe cuptor cu vatra la temperatura de 190°C, timp de 45 minute.

Crema de fistic
Chocolatier Pistacchio se aduce la temperatura de 33°C dupa care se incorporeaza in
Rosette spumata.

Glazura si decor
Aducem la temperatura de 28-30°C Chocolatier Pistacchio si glazuram cojile de ecler
umplute anterior.



Macarons cu personalitate.

Cu ingredientele noastre versatile, fiecare cofetar poate crea rapid
macarons cu o textura apreciata de consumatori — exterior crocant
si muscatura scurta, ideale pentru acest tip de produs. Fiecare macarons
poate capata usor culori vibrante si permite umpluturi variate, pentru a

obtine deserturi spectaculoase si personalizate.

Creativitatea nu are limite.




Twist Macarons.

Pentru cofetarii care vor sa adauge un plus de exclusivitate candy barului,

Ingrediente.

Macarons

+ 1,000 kg Almonad
Macaronmix
« 0,180 kg apa

=

Almond Macaronmix
Pentru un aspect uniform, cu
aroma subtila de migdale.

macarons-urile noastre Ispahan cu zmeura si dulceata de trandafir, alaturi de cele cu
insertie de mango, sunt optiuni moderne, cu impact vizual si gust memorabil.

Mod de lucru.

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 5 minute la viteza medie. Compozitia
se toarna in tava 60/40, tapetata cu hartie
de copt sau pe pres de silicon cu ajutorul
poshului prevazut cu dui.

Dupa turnare, se lasa la uscat pentru
aproximativ. 45-60 minute. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 125°C, timp de
aproximativ 30 de minute.

Ispahan Macarons

Ingrediente.

Crema de trandafir

* 0,400 kg dulceata de trandafir
» 0,300 kg Rosette

* 0,100 kg Panna Cotta

Mod de lucru.

Se spumeaza Rosette dupa care se
incorporeaza Panna Cotta si dulceata
de trandafir.

Insertie de zmeura

« 0,210 kg Farcitura Raspberry

Exotic Macarons

Ingrediente.

Crema de mango

+ 0,600 kg Cream Mango
* 0,300 kg Rosette

Mod de lucru.
Se spumeaza Rosette dupa care se
incorporeaza Cream Mango.

Insertie de mango
+ 0,210 kg Fruit Filling Mango

Insertie de caramel
* 0,200 kg Cream Caramel




Vintage Cake

Tort decorat in stil vintage, inspirat din estetica clasica a torturilor anilor
'80—"90, readusa in atentie in contextul tendintelor actuale. Designul se bazeaza pe
contrastul vizual al decorurilor aplicate cu posul, folosind modele variate
pentru a crea un aspect bogat, dar atractiv.

O alegere potrivita pentru candy bar-uri cu tematica retro sau romantica,
dar si pentru evenimente in care accentul cade pe detalii lucrate manual.

W\

W



Ingrediente.

Blat cu aroma de fistic

« 1,000 kg Green Velvet Cake
« 0,650 kg ou

« 0,130 kg ulei

« 0,180 kg apa

Blat cu aroma de fructe de padure

* 0,500 kg Purple Velvet Cake

« 0,325kg ou

« 0,065 kg ulei

* 0,090 kg apa

Crema de zmeura

+ 0,200 kg Zeesan Curd Cheese
+ 0,200 kg apa

+ 0,600 kg Rosette

+ 0,300 kg Panna Cotta
+ 0,350 kg Farcitura Raspberry

Glazura si decor

+ 0,500 kg Rosette
* 0,100 kg Chocolatier Pistacchio

o )
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Mod de lucru.

Blat cu aroma de fistic

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5
minute la viteza mare, mai putin uleiul care se
adauga in ultimul minut de mixare. Compozitia
se toarna in tava 60/40, tapetata cu hartie de
copt. Coacerea se realizeaza la temperatura
de 200°C, timp de aproximativ 10 minute.

Blat cu aroma de fructe de padure
Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5
minute la viteza mare. Compozitia se toarna
in rama de dimensiune 30/40 cm, tapetata
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 200°C, timp de aproximativ 10
minute.

Crema de zmeura

Se hidrateaza Zeesan Curd Cheese dupa care
se incorporeaza in Rosette semispumata.
Se adauga Panna Cotta topita si Farcitura
Raspberry si se omogenizeaza.

Glazura si decor

Se topeste Chocolatier Pistacchio si se
incorporeaza in Rosette spumata, dupa care
se imbraca tortul.



Idei pentru un candy bar de succes.

Alegerea perfecta pentru un candy bar cu un
profil senzorial diversificat.

Unde fructele predomina.

O selectie de retete in care fructele sunt puse in valoare prin combinatii
inedite cu arome botanice, gandite pentru un candy bar modern care sa
satisfaca preferintele tot mai diversificate ale clientilor tai.

- Farcilra
- -

Fruit Filing

Three Flavors Cake
O explozie de arome.

Pistacchio Sloom

Arome care se completeaza.

Fruit Filling
Blueberry

Chocollina
Burgundy

Forest Glaze
Arome vii, texturi care surprind.

Exotic Flavor

O adevarata reprezentare a combinatiei
dintre citrice si fructul pasiunii.



Unde ciocolata predomina.

Deserturi care pun ciocolata in centrul atentiei, explorand combinatii
unice de texturi si arome, inspirate de cele mai noi trenduri din piata.
Deserturile propuse combina texturi crocante, cremoase si aerate cu arome
noi ce reinventeaza gustul clasic de ciocolata, oferind cofetarilor solutii
eficiente si moderne pentru un candy bar inovator.

ram Latro Calse

Toffes Wbt Cake

Nocciola Sandwich Chocolate Strawberry

Toffee, crema de alune de padure si insertie de Combinatia ideala intre aroma natural3 a
caise in texturi contrastante capsunilor si gustul intens de cacao.




Three Flavors

Cake.

Mango Fistic

-

|| ©

Fructul
pasiunii

O prajitura moderna si sofisticata, cu straturi perfect echilibrate
de arome si texturi: blat fin de fistic, insertie vibranta de mango, crema
de branza, finisate cu o glazura intensa de fructul pasiunii.

Ingrediente.

Foaie de fistic

« 1,500 kg Green Velvet Cake
« 0,195 kg ulei

« 0,270 kg apa

« 0975kgou

Crema de mango

« 0,600 kg Cream Mango

« 0,060 kg Panna Cotta

* 0,300 kg Rosette spumata

Insertie de mango
« 0,500 kg Fruit Filling Mango

Crema de branza

* 0,150 kg Zeesan Curd Cheese
« 0,175 kg apa

« 0,700 kg Rosette

« 0,150 kg Panna Cotta

Crema de fistic

+ 0,200 kg Chocolatier Pistacchio
+ 0,100 kg Zeesan Neutral

« 0,100 kg apa

+ 0,500 kg Rosette

Glazura si decor

« Farcitura Passionfruit
« Twist Green

Mod de lucru.

Foaie de fistic

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de
5 minute la viteza medie, mai putin uleiul
care se adauga in ultimul minut de mixare.
Compozitia se toarna in 3 tavi 60/40,
tapetate cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 200°C, timp
de 5-6 minute.

Crema de mango

Panna Cotta se topeste si se incorporeaza
in Rosette spumata, dupa care se adauga
Cream Mango.

Crema de branza

Panna Cotta se topeste si se incorporeaza
lejer in Rosette spumata dupa care
se hidrateaza Zeesan Curd Cheese si
incorporam in Rosette.

Crema de fistic

Se topeste la Bain Marie Chocolatier
Pistacchio. Zeesan Neutral se hidrateaza
si se incorporeaza in Rosette spumata
apoi adaugam Chocolatier Pistacchio.

Mod de asamblare

 foaie  foaie

* Crema mango  crema fistic
« insertie mango ¢ glazurd

- foaie + decor

* crema branza



Forest Glaze

&
Un desertintens siracoritor, cu blat aromat x

de fructe de padure, insertie de afine si glazura
inovativa cu gust de iaurt cu coacaze negre.

Ingrediente.

Foaie fructe de padure

+ 2,000 kg Purple Velvet Cake
+ 1,300 kg oua

. 0,260 kg ulei

+ 0,360 kg apa

Crema de fructe de padure
» 1,000 kg Fruit Filling Blueberry
+ 0,500 kg Paletta Strawberry

Glazura si decor

* 0,800 kg Chocollina Burgundy
* 0,150 kg Satina White

+ 0,030 kg arahide maruntite

* Fructe proaspete

Fructe de padure

Mod de lucru.

Foaie fructe de padure

Se mixeaza cu telul ingredientele timp
de 5 minute la viteza medie. Compozitia
se toarna in 2 tavi 60/40, tapetate cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 200°C, timp de 10 minute.

Crema de fructe de padure

Se aduce la fierbere Paletta Strawberry
dupa care adaugam Fruit Filling Blueberry.
Compozitia obtinutda se imparte in 2
straturi.

Glazura si decor

Se topeste Satina White dupa care se
incorporeaza in Chocollina Burgundy
incalzita iar la final addugam arahidele
maruntite.

Mod de asamblare
« Dblat

s crema

blat

s crema



Exotic Flavor

-
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Un desert cremos si revigorant, Caise |Limaie | Fructul

cu blat de lamaie si incluziuni aromate,

pasiunii

completat de o crema fina si o glazura

intensa de fructul pasiunii.

Ingrediente.
Foaie lamaie

« 0,750 kg Fantasy Lemon Cake

« 0,265 kg oua
« 0,190 kg apa
« 0,115 kg ulei

Crema de fructul pasiunii

« 0,200 kg Farcitura Passion Fruit

« 0,100 kg Panna Cotta
« 0,300 kg Rosette

« 3 foi de gelatina

« coajadelallime

« coaja dela1lamaie

Glazura si decor
+ 0,800 kg Paletta Apricot

+ 0,200 kg Farcitura Passion Fruit

Mod de lucru.

Foaie lamaie

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 7 minute la viteza mare. Compozitia
se toarna in tava 60/40, tapetata cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 180°C, timp de 10 minute.

Crema de fructul pasiunii

Se incalzeste la Bain Marie, Panna Cotta
si se incorporeaza in Rosette spumata,
apoi incorporam Farcitura Passionfruit iar
la inal addugam gelatina hidratata.

Glazura si decor
Se aduce la fierbere Paletta Apricot dupa
care incorporam Farcitura Passionfruit.

Mod de asamblare
* crema

s Dblat

» glazura



@ P r
Pistacchio B S| O
B | O O m Hibiscus Fistic Citrice

Desert compus din crumble de fistic, jeleu de hibiscus si crema de
lamaie si lime, o combinatie ideala de texturi si arome.

Mod de lucru.

Crumble reconstituit de fistic

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 10 minute, la vitezd medie, sau pana
cand se formeaza un aluat cu textura
nisipoasa.Compozitia se toarna in tava
60/40, tapetatda cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la temperatura
de 180°C, timp de aproximativ 10 minute,
sau pana cand capata o culoare rumen-
aurie. Dupa coacere si rdcire, crumble-
ul si fisticul maruntit se incorporeaza in
Arabesque Blanc 29 si se lasa la rece

Crema de fistic

Se incalzeste la Bain Marie Chocolatier
Pistaccio fmpreuna cu Panna Cotta, se
omogenizeaza, dupa care seincorporeaza
Rosette spumata.

Crema de lamaie si lime
Se spumeaza Rosette si se incorporeaza
Fruit Filling Lemon Cream si coaja de lime.

Mod de asamblare
e crumble

s Ccrema

* insertie

s Ccrema

* glazura

« decor




Spicy Swir (B

Cardamom | Ciocolata

Un desert cu un strat in de ganache de ciocolata amaruie,
imbogatit cu aroma subtila dar distincta a cardamomului.

Mod de lucru.

Aluat fraged

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 10 minute la viteza medie sau pana se
formeaza un aluat nisipos. Se lasa la rece
minim 6 ore, dupa care se intinde foaie
de 2 mm grosime si se decupeaza forma
dorita.

Compozitia se pune in tava 60/40,
tapetata cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 200°C, timp
de aproximativ 6-7 min sau pana prinde
culoare rumen aurie.

Ganache de ciocolata amaruie

Se aduce la fierbere Rosette impreuna cu
siropul de glucoza si cardamomul, apoi se
toarna peste ciocolata si untul, se acopera
cu folie alimentara de plastic si se lasa la
infuzat minim 30 de minute, dupa care se
omogenizeaza si se toarna in forma, apoi
se da la congelator.

Mod de asamblare
 biscuite

» ganache de ciocolata amaruie
» decor




Nocciola Cake Q| | B

Alune de
padure

Blat umed de cacao, crema de alune de padure, insertie de caise
si glazura de ciocolata belgiana pentru crearea unui profil senzorial
complet.

Caise Ciocolata

Mod de lucru.

Blat de ciocolata

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 7 minute la viteza medie. Compozitia
se toarna in tava 60/40, tapetata cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 180°C, timp de 10 minute.

Gianduia de alune de padure

Se topesc separat untul, untul de cacao si
Arabesque Lait 34, apoi se incorporeaza
in pralina de alune de padure. Compozitia
se tempereaza la 28°C, se toarna in forma
si se lasa la rece.

Crema de alune de padure

Se hidrateaza Zeesan Neutral si se
incorporeaza in Rosette spumata apoi se
inglobeaza Chocolatier Nocciola Bianca
incalzita.

Glazura si decor

Topim Arabesque Noir 58 si il incorporam
in Chocolatier Choco Rice incalzit in
prealabil.

Mod de asamblare
« Dblat

s crema

« Dblat

s crema

» glazura

e decor




Chocolate
Strawberry

S|1©| B

laurt | Capsuni| Ciocolata

Combinatia clasica dintre capsuni si ciocolata, acum intr-un format
care pune in valoare fiecare ingredient pentru a satisface preferintele
tot mai diverse ale consumatorilor.

Ingrediente.

Foaie de ciocolata

0,750 kg Vero Dark Select
0,400 kg oua

0,300 kg ulei

0,200 kg apa

Crema de capsuni
+ 0,800 kg Paletta Strawberry

« 0,300 kg Fruit Filling Strawberry

Crema de iaurt

» 0,150 kg Rap Yogofresh
« 0,100 kg apa

« 0,500 kg Rosette

* 0,100 kg Panna Cotta

Glazura si decor
« Arabesque Noir 58
+ (Capsuni proaspete

Mod de lucru.

Foaie de ciocolata

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 7 minute la viteza medie. Compozitia
se toarna in tava 60/40, tapetata cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 180°C, timp de 10
minute.

Crema de capsuni

Se aduce la fierbere Paletta Strawberry
dupa care adaugam Fruit Filling
Strawberry blendat. Se lasa la rece, dupa
care se decupeaza in forma de cerc.

Crema de iaurt

Panna Cotta se incalzeste si se
incorporeaza in  Rosette  spumata.
Se hidrateaza Rap Yogofresh si se
incorporeaza in Rosette, se toarna in
forma de silicon si se lasa la congelator
minim 4 ore.

Mod de asamblare
* Dblat

* crema

* Dblat

e crema

« glazura

* decor



Nocciola
Sandwich

Q|8 | B

Caise A;g:ﬁrie Ciocolata

Combinatia clasica dintre capsuni si ciocolata, acum intr-un format
care pune in valoare fiecare ingredient pentru a satisface preferintele
tot mai diverse ale consumatorilor.

Ingrediente.

Foaie

1,000 kg Toffee Velvet Cake
« 0,650 kg oua

« 0,130 kg ulei

« 0,180 kg apa

Crema de alune de padure

» 0,500 kg Chocolatier Nocciola Bianca
« 0,200 kg Panna Cotta

« 1,000 kg Rosette

Insertie de caise
« 0,400 kg Extra Jam Caise

Glazura si decor
» Arabesque Noir 58
» Alune de padure

Mod de lucru.

Blat de ciocolata

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de
5 minute la viteza medie, mai putin uleiul
care se adauga in ultimul minut de mixare.
Compozitia se toarna in tava 60/40,
tapetata cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 200°C, timp
de aproximativ 10 minute.

Crema de alune de padure

Se topeste Panna Cotta si se incorporeaza
lejer in Rosette spumata. Chocolatier
Nocciola Bianca se incalzeste la Bain Marie
si se Incorporeaza in Rosette spumata.

Mod de asamblare
* blat

* Ccrema

* blat

* Ccrema

« glazura

« decor



VREI SA FIl LA CURENT
CU NOUTATILE DIN
INDUSTRIE?

Aboneaza-te la Zeelandia
Newsletter si afla mai multe.




