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Fantasy
Orange Cake

Cu o aroma distincta de portocale si 0 textura umeda si consistenta, Fantasy
Orange Cake aduce un plus de valoare oricarei selectii de produse de patiserie si cofetarie. Fie
ca doriti sa preparati checuri rafinate, muffinuri moi si pufoase sau a alte deserturi sofisticate,
produsul nostru se remarca prin versatilitatea sa. Incluziunile subtile adauga o nota de
prospetime si o textura bogata, transformand fiecare desert intr-o experienta culinara de
exceptie care va satisface cele mai exigente gusturi ale clientilor.

Profilul produsului

« Contine bucati de portocals;

* Gust placut, echilibrat de portocals;
« Texturd placutd, densa si umeds;

« Arome naturale;

* Reteta simpla si usoars;

« Stabilitate la congelare-decongelare.
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Fantasy
Orange Delight

Foaie aluat fraged

0,250 kg Bratislava Pastry Mix
0,250 kg faina
0,225 kg Zela Creme
0,200 I apa
Foaie de portocale

1,000 kg Fantasy Orange Cake
0,350 kg oua
0,250 kg apa
0,150 kg ulei
Mousee de ciocolata alba

0,300 kg lapte
0,150 kg galbenus de ou
0,400 kg Arabesque Blanc 29
0,450 kg Rosette
0,020 kg gelatind
Foaie de vanilie

0,500 kg Genoise ES
0,500 kg oua

Crema de portocale

0,400 kg FruitFilling Orange Cream
0,100 kg Panna Cotta
0,300 kg Rosette
Glazura

0,250 kg Miroir Aroma Neutral
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Mod de lucru

Foaie aluat fraged

Se malaxeaza toate ingredientele timp de 2-3 minute la prima viteza
si 5-6 minute la viteza a doua. Aluatul obtinut se lasa la odihna o
ord, apoi se intinde foaie subtire de dimensiunea tavii 60/40 cm si
se da la rece.

Foaie de portocale

Mixam toate ingredientele cu ajutorul paletei timp de 7 minute la
viteza medie apoi turndm compozitia peste foaia de aluat fraged.
Coacerea se efectueaza la 180°C timp de aproximativ 10 minute.

Mousse de ciocolata alba

Laptele impreuna cu galbenusul de ou se incdlzesc pana ajungem
la

temperatura de 70°C peste care se toarna Arabesque Blanc 29.
Dupa temperare se adaugd Rosette spumata si gelatina hidratata
si topita.

Foaie de vanilie

Se mixeaza ingredientele cu ajutorul telului la viteza mare timp de
7 minute, apoi se toarna in tava 60/40 cm si se coace la 200°C timp
de 7 minute.

Crema de portocale
Ingredientele se omogenizeaza cu ajutorul telului apoi se intinde
In strat.

Asamblare
foaie aluat fraged/foaie de portocale/mousee/foaie de vanilie/
crema de portocale/glazura
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Fantasy
Orange Donuts

Compozitie

1,000 kg Fantasy Orange Cake
0,350 kg oud
0150 | ulei
0,250 kg apa
Glazura si decor

0,400 kg Arabesque Noir 58
0,040 kg ulei
Portocala confiata

0,200 kg zahar
0,300 kg apa
2 buc felii de portocala

Mod de lucru

Compozitie

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7
minute la viteza medie. Compozitia se toarna
cate aproximativ 0,070kg in formele de silicon
tip gogoasa pulverizate in prealabil cu Carlex
Spray. Coacerea se realizeaza la temperatura
de 160°C, timp de aproximativ 25 minute.

Fantasy
Orange Chec

Compozitie

1,000 kg Fantasy Orange Cake
0,150 kg ulei
0,250 | apa
0,350 kg oud
Mod de lucru

Se mixeaza cu paleta toate
ingredientele timp de 5 minute, la
viteza mica.

Compozitia se toarna in formele
de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 170°C, timp de
40-45 de minute.

Glazura si decor
Arabesque Noir 58 se topeste |a bain-marie apoi se adauga uleiul
si se glazureaza gogosile, racite.

Felii de portocala confiate

Zaharul se aduce la punctul de fierbere, cu apa. Se reduce focul
la scazut si se pun felile de portocald, tdiate subtiri, in apa cu
zahar. Se lasa feliile timp de aproximativ 30 de minute pana cand
membrana devine translucida apoi se scurg bine. Se lasa feliile de
portocald sa se usuce pe hartie de copt in cuptor (125°C) pentru
aproximativ 20 minute.



Fantasy

Lemon Tart
Compozitie

1,000 kg Fantasy Lemon Cake
0,150 kg ulei
0250 L apa
0,350 kg oud

Crema de fructe -
0,300 kg Presta Lemon el

0,100 kg Miroir Aroma Neutral

Fantasy
Lemon Cookie

Compozitie

1,000 kg Fantasy Lemon Cake
0,750 kg unt
0,325 kg faind
0,375 kg oud

Mod de lucru
Compozitie

Se mixeazd toate ingredi-
entele la prima vitezd, cu
paleta, timp de 5-6 minute.

Mod de lucru

Se mixeaza la viteza a doua, cu paleta, untul, oul si premix-ul timp de

Asamblare

Compozitia se toarnd Intr-o tava
60x20, tapetatd cu hartie de copt si se
adauga umplutura de ldmaie. Coacerea se
realizeazd la temperatura de 150-160°C, timp
de 45-55 de minute. Dupa coacere si rcire,
se glazureaza cu Miroir Aroma Neutral.

5-6 minute. Se adauga faina si se continud mixarea la prima viteza,
timp de 5 minute. Compozitia se toarna cu posh-ul pe tava unsa cu
Carlex Spray. Coacerea se realizeaza la temperatura de 150-160°C,

timp de 14-16 minute.

Fantasy
Lemon Cake

Blat

0,450 kg Fantasy Lemon Cake

0,160 kg oud
0,080 kg ulei
0,100 L apa
Crema cu ciocolata

0,400 kg Rosette
0,200 kg Panna Cotta

0,200 kg Arabesque Blanc 29

Umplutura de fructe

0,300 kg Fruitful Lemon Cream
Fantasy

Lemon Chec
Compozitie

1,000 kg  Fantasy Lemon Cake
0,150 kg ulei
0,250 | apa
0,350 kg oud

Mod de lucru

Blat

Se mixeazd cu paleta ingredientele
timp de 4-5 minute la viteza medie.
Compozitia se toarnd intr-o forma
circulara cu diametrul de 20 cm.
Coacerea se realizeaza la temperatura
de 180°C, timp de 20 de minute.

Dupa racire, blatul se imparte in 3
parti egale.

Mod de lucru

Crema cu ciocolata

Se spumeaza separat Rosette si
Panna Cotta. Arabesque Blanc
29 se incélzeste la bain-marie si
apoi se amesteca cu Rosette si
Panna Cotta.

Se mixeazd cu paleta toate ingredientele timp de 5 minute, la
viteza micd. Compozitia se toarna in formele de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 170°C, timp de 40-45 de minute.

Fantasy

L%

- Lemon Cake

Cand viata iti da lamai, prepara un tort! Sau un chec! Sau briose si
biscuiti! Pregateste toate aceste deserturi 100% delicioase cu Fantasy Lemon Cake si
oferd-le clientilor tai un desert fresh cu bucati de lamaie.

Profilul produsului

« Contine bucati de lamaie;

+ Gust placut, echilibrat de 1amaie;
« Textura placutd, densa si umeds;
« Arome naturale;

* Reteta simpla si usoarsa;

« Stabilitate la congelare-decongelare.
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