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Fruitful
Fruitful Fruitful Fruitful

ARDEI GRAS ROSU SFECLA ROSIE DOVLEAC

Desi pare incredibil, ardeiul gras Sfecla rosie... poate imparti clientii in La fel ca morcovul, dovleacul a

rosu este o fantastica completare doua tabere. Utilizati-o in produsele devenit un ingredient popular in
pentru creatiile de patiserie si de patiserie si veti fi uimiti de cat de patiserie.

cofetarie. pozitiv reactioneaza clientii. Textura find si culoarea intensa vor da
Surprinde-ti clientii cu acest gust o notd aparte creatiilor voastre.

nou si textura cu bucati de ardei

L/

Gust Gust Gust

O aroma intensa de ardei gras O aroma distinctiva de sfecla rosie Un gust dulce delicat de dovleac
rosu cu un delicat gust aromat. amplificatd de gustul dulce fructat cu note florale.
si aroma naturala .

- - -
Textura Textura Textura
O textura placuta si fina combinata O textura placutd, fina si delicata. Fina si delicata, se combina
cu bucati de ardei. armonios in deserturi.
Culoare Culoare Culoare
O culoare rosie intensa care i va O culoare rosie puternicd, pentru a O culoare portocalie calda
scoate din anonimat creatiile oferi creatiilor tale o nota de care va oferi stralucire creatiile tale.
delicioase. pasiune.

Avantaje

Legume
in prajituri?

Ceva important

N Vo -
Se "Itampla! 70% Stabilitate la Super versatile: Posibilitatile cu umpluturile Fruitful Veggie sunt nelimitate!
legume congelare/decongelare  Utilizate ca umpluturi in produse coapte si produse post-coapte.

Adevaratii Rebeli experimenteaza si sunt

... De ce nu? Legumele sunt acum in inaintea tendintelor. Arome Stabilitate

trend! Si-au ficut aparitia in cofetérie si naturale la coacere Produse coapte: Post coapte: De combinat cu:
patiserie, oferind experiente gustative noi. « Foietaje « Croissante .« Glazuri
Noua gama de umpluturi Fruitful Veggie Gust intens Vegan . Placinte « Gogosi o Frisca
aduce un nou entgziasm prodqselor, . . Muffin . Creme
deblo_canq la maximum cre.atlwt.atea prin . Macarrons « Cheesecake
cpmblnana aromelor, culorilor si texturilor . Eclere - Aluaturi
vibrante. « Praline

+ Rulade

Maestrii cofetari inovatori folosesc deja aceste

produse in creatiile lor! * Blat de tort
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Harta aromelor - A - el
Rozmarm Verbina  cinci condimente chinezesti
D I Cuisoare % A
ovieac ) GANACHE | PRALINE | BUTTERCREAM Buswoc : gMe”ta‘

) ALUAT| COFETARIE | PRAJITURI o<y Semintede Vanilie

CREMEUX | CREMA DE PASTELERIA | CREMA DE CHIBOUST Ehlrﬁ oir coriandru Frunze de dafin sofran ANGSon

BAVAROIs | mousst | APLICATII DE BAZA PLANTE & CONDIMENTE & BOTANICE
Inspiratii desert CREMA DE ZAHAR ARS | CREMA CARAME o Cimbru

' PANNA COTTA | INGHETATA “' “ % Scortisoara
Descoperiti-va creativitatea in cofetarie Lemon grass Cardamom
cu combinatiile de arome ale . . Tarhon
. Frunze de tei kaffir
Fruitful Dovleac: °
Fruit ful

« Muffin cu dovleac + mandarina (coaja)+
scortisoara + decor de susan negru

& ( VEGGIE FILLING DOVLEAC ROM
‘ - “ . CAFEA LICHIOR DE CACAO

Nuca de cocos Lama| Merisoare 3 LICHIOR DE BANANE WHISKY

CHAI TEA
* Prune % Caise

« Tarta de [amaie si dovleac cu ghimbir, nucsoarg,
scortisoara si topping de mousse de
ciocolata alba

Zmeura Catina
* Prajitura cu dovleac, cu crema din fructul ‘ E/
pasiunii, banane si jeleu de busuioc Stafide FRUCT

(umpluturi de fructe-proaspete-deshidratate-sos) /
An:rg Fructul pasiunii \' ". LAPTE DE MIGDALE Cacao “*‘
" ‘__,1\ Portocale 9 CREMA DE BRANZA Nuga
g4 @ W smochinel, ACTATE S ALTERNATIVE DIVERSE sl
Mere Carambola LABNEH LAPTE DE CAJU Seminte de dovleac ° Lamaie murata

AUTURI LICHIOR DE OUA
GRAND MARNIER KIRSCH
EDRO XIMENEZ POIRE WILLIAMS

P
BRANDY DE CAISE

| —_— - - IAURT
T o K AURT NUCI SI SEMINTE @ o
Banane  ‘Ghiy SR ib " Castane Si d. ! @\
: 3 irop de artar
Mandarine C’ alie
. Y 13 oy

Seminte de susan

Fistic o
i
: Migdale e :

Nuci Ciocolata

Caramel sarat



R_ebel

Profiterol Tartelette

Aluat de tarta:
300g Bratislava Pastry Mix
3609 faina
Coji profiterol: 2409 Zela Creme
1209 zahar
3009 Jello Total Cold Mod de lucru
400 1 apa rece MOd de Iucru
Crispy: Coii profiterol Crema de dovleac: Aluat de tarta: Crema de ciocolata:
oji profiterol:
1609 unt s = 4509 Arabesque Blanc 29 S « . di le DANS . ] i .
5 % ; : Crema: 340 Fruitful Dovl € amestecd toate ingredientele pana Se incalzeste ciocolata la Bain Marie.
2209 zahar tos Se amestecd ingredientele cu paleta timp de 10 o rurttu ROV eac devine un aluat compact si fragil. Aluatul
aind i i i i R . A g osette . N e e
g faind mt;?Uti la viteza al dg;g Zgr?)!’xcer?lw' gmestecul Se mixeaz4 toate ingredientele. 100g unt obtinut se lasé la rece minim 60 de minute. Asamblare:
obtinut se coace la 220- , timp de . N .
Crema: a foximativ 20 minute. in cuptor P Se imbraca formele de tarta si se coc. ' : s
. p 2 ptor. A blare: Coacerea are loc la temperatura de 180°, Suprafata tartei se unge cu ciocolata, se
2009 Fruitful Dovleac samblare: = - - - : C ;
2009 Minuta Prima Crispy: Crema de ciocolata: timp de 15 minute. umple cu crema de dovleac si se glazureaza
400 | aps py: Compozitia se toarna pe tavile tapetate cu hartie 200g Arabesque Noir 58 Crems de dovleac: cu Fruitful Orange. La final, fiecare tarta se
Se mixeaza ingredientele cu paleta, timp de 2 de copt. Pe suprafata fiecarei forme, se asaza cate N decoreaza.
Decor: minute la viteza mica. Compozitia se intinde in un dis; deVCrispy si se introduc in cuptc;r. Cpacerea Glazura: Rosette se incalzeste pand la punctul de
) foie sau se modeleza sub forma cilindrica, se se realizaza la temperatura de 220-230°C, timp de 4009 Fruitful Orange fierbere, se adauga untul, Fruitful Dovleac
2009 Rostte (spumata) aproximativ 20 minute.

Marble
cake

5009
250 g
250 g

Crema dovleac:
5009
5009

Glazura si decor:
4009
200g

Honey Cake
oud
ulei

Fruitful Dovleac
Rosette

Crema dovleac
Chocolina White
colorant

infoliaza si se introduce la temperatura de
refrigerare. Dupé récire, se feliaza.

Mod de lucru:

Foaie:

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de
4-5 minute la viteza medie. Compozitia se
toarna intr-o tava 60/40, tapetata cu hartie
de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 220°C, timp de 5-7
minute. Dupa récire se taie in 2 parti egale.

Crema dovleac:

Se amesteca Fruitful Dovleac cu Rosette
spumata.

Dupa coacere si récire, se taie, se umplu si se
decoreaza.

Glazura si decor:

Chocolina White se Tncalzeste la
bain-marie si se amesteca cu colorantul.

Asamblare

Foaie/Crema de dovleac/Foaie

R_ebel
Tort

Blat:
250g
1009

100 g
Crema:
100g

200g

100g

Decor:
2009

Vero Dark Select
oua
ulei

Rosette
Chocolatier Cream&Cover
Fruitful Dovleac

Chocolina Cream&Cover

si Arabesque Blanc 29. Amestecul se
omogenizeza cu blender-ul.

Mod de lucru

Blat:

Se mixeazad cu paleta ingredientele timp de 5
minute la viteza mica. Compozitia se toarna intr-o
forma circulara. Coacere se realizeaza timp de 30-
35 de minute la temperatura de 160°C. Blatul se
imparte in doud parti egale.

Crema:

Se semispumeaza Rosette si se adauga
Chocolatier Cream&Cover, Fruitful Dovleac si se
omogenizeaza.

Asamblare

Foaie/Crema/Foaie
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Harta aromelor

Cimbru

CREMA DE ZAHAR ARS | CREMA CARAMEL % Vanilie e BUsUioc
SfEda ROSle ALUAT| COFETARIE | PRAJITURI i ‘Sem'me e fenicul 4 o )
CREMEUX | CREMA DE VANILIE . Scortisoara 0\\.— .
CREMA CHIBOUST |[CREMA DE UNT | PANNA COTTA : w . Garam masala - Piper Szechuan
Rozmarin Cardamom Sumac
GANACHE | PRALINE | APLICATII DE BAZA ,
S — INGHETATA | BAVAROIS | MOUSSE PLANTE & CONDIMENTE & BOTANICE ="

Descoperiti-va creativitatea in cofetarie .- q Anason

cu combinatiile de arome ale Frunze
Fruitful Sfecla Rosie: de dafin Cuisoare

Fruitful WHISKYiarscH
VEGGIE FILLING SFECLA ROSIE LICHIOR DE CACAO CALVADOS BANYULS WINE
« Ecler/profiterol de sfecla rosie (coji . “ ’ ‘ '
cu sfecld rosie) + mousse de scortisoara w Stafide #[ BAUTU Rl VIN FIERT pRAMBRUIE
+ glazurat cu sfecla rosie 5 Gutui CEAI LAPSANG SOUCHON

Rodie -
a0 ¥

* Brownie cu sfecla rosie + boabe de cacao e %

, Portocale
+ garam masala Mandarine /

FRUCTE S8
* Macarons cu alune + sfecla rosie 7 (umpluturi de fructe-proaspete-deshidratate-sos) ": ®
+ crema de mure v Cacao
Grapefruit . Otet balsamic pelas3 de struguri
: Smochlne Merisor | DIVERSE o P
Coacaze Curmale
& ' . Boabe de cafea
Cirese J ' :
I\/Iure - ®

Sirop de artar

COGNAC

Mere
SMANTANA Castaﬂe
LACTATE SI ALTERNATIVE NUC' S| SEMlNTE Alo‘
BRANZA PROASPATA DE CAPRA une
LAPTE DEOVAZ LABNEH Nuo pecan .

R 4
ﬁ"?i:
Seminte
IAURT b de mac Semlnte de susan
LAPTE DE NUCI i
C

Nudci

SAMBUCA LICHIOR DE CAISE

rune sarate

Ciocolata



R_ebel Orange
Eclairs

Coji de eclere:

3009 Jello Total Cold
4509 apa (rece)
Macarons Crust:
10009 Almond Macaronmix
200 g apa
. colorant
Crema:
4009 Rap Yogofresh
1000 g apa
5009 Fruitful Sfecla Rosie

Umplutura sfecla rosie:
4009 Fruitful Sfecla Rosie

Foaie de tarta:

300g Bratislava Pastry Mix
3609 faina
2409 Zela Creme
120g zahar
Umplutura:

4509 Presta Brandy
3509 Fruitful Sfecla Rosie
1509 nuca
Glazura:

2009 Fruitful Sfecla Rosie
Decor:

4009 Rosette (spumata)
4009 Zeela Soft Ser

Tartelettes

Mod de lucru

Coji de eclere:

Se amestecd ingredientele cu paleta timp de 10
minute la viteza a Il-a a mixerului, dupa care se
toarna cu posul pe tavi unse cu Carlex. Amestecul
obtinut se coace la 220-230°C, timp de
aproximativ 20 minute, in cuptor cu aburi.

Macarons Crust:

Se mixeaza cu paleta, la viteza a doua, Almond
Macaronmix si apa timp de 5 minute. Compozitia
se toarna cu posul in tavile tapetate cu hartie de
copt. Se lasa timp de o ora la temperatura mediului
ambiant. Coacerea se realizeaza la temperatura de
120-130°C, timp de 25 de minute.

Mod de lucru

Se amesteca toate ingredientele pana
devine un aluat compact si fragil. Aluatul
obtinut se lasa la rece minim 60 de minute,
se lamineaza si se imbraca formele de tarta.

Umplutura:

Se amestecéd Presta Brandy cu nucg, se
adauga Fruitful Sfecld Rosie si se
omogenizeaza.

Crema:

Se mixeaza cu telul Rap Yogofresh si apa timp de
aproximativ 3 minute la viteza mare a mixerului.
Crema obtinuta se amesteca cu Fruitful Sfecla
Rosie.

Asamblare:

Fiecare coaja de ecler se injecteaza cu umplutura
de sfecla rosie. Suprafata se coloreaza, se orneaza
cu crema, se inchide cu Macarons Crust si se
decoreaza.

Decor:

Se amogenizeaza cele doua ingrediente

Asamblare:

in fiecare forma de tarta se adauga umplutura si
se acopera cu un strat de glazurd. Formele
umplute se introduc in cuptor si se coc timp de 15
minute, la temperatura de 180°C. Dupa racire, se
decoreaza.

R_ebel
Chec

Compozitie

1000g Vero Extra Cake
5009 ulei de floarea soarelui
500 g oua
4009 Fruitful Sfecla Rosie

R_ebel

Macarons

Macarons:

10009 Almond Macaronmix

200g apd
colorant

Crema:

5009 Paletta Strawberry

2509 Fruitful Sfecld Rosie

Mod de lucru

Compozitie:

Se amesteca cu paleta Vero Extra Cake, oudle, apa
(aduse la temperatura camerei) si uleiul timp de 5-7

minute la viteza medie a mixerului. Se adauga Fruitful, se
omogenizeaza si se toarna in formele de copt. Coacerea
se realizeaza la temperatura de 170°C, timp de 40-45 de

minute.

Mod de lucru

Macarons:

Se mixeazd cu paleta, la viteza a doud, Almond
Macaronmix si apa timp de 5 minute. Compozitia
se toarna cu posul in tavile tapetate cu hartie de
copt. Se lasd timp de o ora la temperatura
mediului ambiant. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 120-130°C, timp de 25 de minute.

Crema:

Se omogenizeaza cele doud ingrediente.



H a r-ta a rO m e | O r ALUAT| PATISERIE | COFETARIE g
® CREME !"ATISSERIEJ BEZEA | CREMA DE UNT | CRE‘I’VIIU\ CARAMEL «
Ardei Gras INGHETATA  APLICATII DE BAZA * Smbit w e

Rosu CREMA DE ZAHAR ARS | PANNA COTTA Limba
| 4

; ) ; Floare de soc / Ghlmblr
BAVAROIS | MOUSSE | FRISCA | CREMA CU LAPTE ‘ﬁ m'e'“'“' ‘ﬁ/ Anason

Card
GANACHE | PRALINE areamom

Aloé vera

Menta HIbISCUS Tarhon Frunze de tei Kaffir L G

Inpiratii desert

e PI.ANTE & CONDIMENTE & BOTANICE seminte de

Verbena coriandru

Descoperiti-va creativitatea in cofetarie
cu combinatiile de arome ale K'W'
Fruitful Ardei Gras Rosu: °

uitfu i su Goy FI'“lthl Scortisoars P|per rosu Vamlle

. : : Pepene i g» Mango VEGGIE FILLING ARDEI GRAS ROSU Busuioc

* Profiterol + crema de ardei gras si bezea galben . .

+ zmeura + glazura de ciocolata alba =y SANGR1a CHERRY BRANDY KIRSCH

BAUTURI FRAISES DES BOIS
PERNOD LICHIOR DE COACAZE MOJITO
LIMONCELLO CEAI DE IASOMIE

Lime Coacaze
« Cheesecake de ardei gras glazurat cu jeleu Kumquat )

de busuioc + amestec de capsuni, zmeurs,
Grapefruit
Lychee
. Cirese PlerS|C|

* Praline + ganache de migdale-vanilie Fructul pasiunii
cu bucéti de ardei gras rosu FRUCTE o9
+ ciocolata neagra (umpluturi de fructe-proaspete-deshidratate-sos) ' ® $
y i Otet balsamlc Rubarba
P && DIVERSE V' |
b . VOCado I Crema
Y Zmeurs - \; de 1amaie
@- 4 Portocale rosii SMANTANA i Sirop de busuioc ‘

afine

LACTATE SI ALTERNATIVE

Mandarine Capsuni LAPTE DE ALUNE Fistic Ciocolata Fenicul
ACREMA DE BRANZA NUCI S| SEMINTE O
RICOTTA Alune

Migdale ‘ Semmte de pin

Seminte de chia



Aluat:
150 g
1809
1209
60g

Crema de branza:

1000 g
100g
100g

Glazura:
200g

Dcorare:
1009

R_ebel
Cheesecake

Bratislava Pastry Mix
faina

Zela Creme

zahar

Zeela Soft Ser
oud
smantana

Fruitful Ardei Gras Rosu

Fruitful Ardei Gras Rosu

R_ebel

Monoportie

Blat:
5009
3009
2009

Mousse:
4009
4009
3009
5009

Crema:
1500 g
5009
4009
6009

700 g
3509

Genoise
oud
ulei

Fruitful Ardei Gras Rosu
Arabesque Blanc 29
Panna Cotta

Rosette

Fruitful Ardei Gras Rosu
Arabesque Lait 34
Panna Cotta

Rosette

Paletta Neutral
Miroir Aroma Neutral
colorant

Mod de lucru

Aluat:

Se amestecé toate ingredientele pana
devine un aluat compact si fragil. Aluatul
obtinut se lasa la rece minim 60 de
minute, se lamineaza si se imbraca peretii
unei forme circulare.

Crema de branza:

Se mixeaza pana la omogenizare, Zeela
Soft Ser impreund cu oudle si smantana.

Mod de lucru

Blat:

Se spumeazd ingredientele timp de 4-5 minute la
viteza medie. Compozitia se toarna intr-o tava
60/40, tapetate cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 220°C, timp de 5-6
minute. Dupd racire, foaia se decupeaza cu o
forma circulara.

Arabesque Blanc 29 se incalzeste la bain-marie,
apoi se amestecd cu Panna Cotta lichida si Rosette
spumata. Separat, Fruitful Ardei Gras Rosu se
omogenizeaza la blander, iar la final se amesteca
cu restul de crema.

Asamblare:

Se toarna umplutura de branza in forma
circulard si se adauga din loc in loc, cu
posh-ul Fruitful Ardei Gras Rosu. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 170-180°C, timp
de 45-50 de minute.

Dupé coacere se decoreazd cu Fruitful Ardei
Gras Rosu.

Crema:

Arabesque Lait 34 se incalzeste la bain-marie, apoi
se amesteca cu Panna Cotta lichida si Rosette
spumata. Crema obtinuta se amesteca cu Fruitful
Ardei Gras Rosu.

Glazura si decor:

Se incélzesc Paletta Neutral si Miroir Aroma
Neutral, pana la temperatura de 80°C si se
amestecd cu colorantul. Amestecul se utilizeaza la
o temperatura de 30°C.

Asamblare:

Blat/Mousse/Crema
Se congeleaza, se scot din forme si se decoreaza.

R_ebel
Goffre

Compozitie:

1000 g Mix Goffre
250 ml ulei de floarea soarelui
300 ml apa
2509 Fruitful Ardei Gras Rosu
Glazura:

2009 Chocolina White

colorant

R_ebel
Opera

Foi:

1000 g Genoise Es
10009 oua
3009 pasta de migdale
2009 Fruitful Ardei Gras Rosu

Crema de unt:

1250 g /toie crema -reteta traditionala

Umplutura:

6009 Fruitful Ardei Gras Rosu

9009 Paletta Neutral

Glazura:

12509 Chocolina White (incalzita)
colorant

Mod de lucru

Compozitie:

Se amestecd cu paleta mixerului apa si Mix
Goffre, timp de 5 minute. Spre final se
incorporeaza treptat uleiul. Compozitia obtinutd
se amesteca cu Fruitful Ardei Gras Rosu si se
toarna in forme speciale si se coace in functie de
tipul aparatului pentru Goffre.

Mod de lucru

Foi:

Se spumeaza ingredientele timp de 5 minute, la
viteza mare. Compozitia se toarna in 4 tavi
60/40, tapetate cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 220°C, timp de 4-5
minute.

Umplutura:

Se amestecd cele doua ingrediente si se fierb. Se
lasa amestecul s& se raceasca pana la temperatu-
ra de 40°C, apoi se utilizeaza.

Glazura:

Chocolina White se incalzeste la bain-marie si se
adaugd colorant.

Asambalare:

Se asaza la baza o foaie, se acopera cu primul
strat de crema, se asaza a doua foaie, se toarna
umplutura si se lasa la congelator pentru 15-20
de minute. Se continua asamblarea cu a treia
foaie, strat de cremd, foaie, strat de crema si
glazura.
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