Treats & Tricks.

Concept de inspiratie Halloween.

Zeelandia keepexploring.
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Haloween [rends
Transforma tendintele de sezon in
oportumz‘az‘ pentru afacerea ta

SI prefermtele consumatorllor in ceea ce prlveste produsele Si experlentele sezoniere.

Arome inovatoare

43/ dintre consumatori_ la nivel global cauta

produse si bauturi unice, care sa le ofere

momente de rasfat.
Sursa: Top Food Trends 2025, Innova Market Insights.

Aromele in editie limitatd au un rolimportant in deciziiles-
de cumparare, influentand 1 din 4 consumatori prin

ofertele sezoniere. |

Sursa: Bakery Trends 2025 Global Market Overview , Innova Market
Insights.

Datoritd retelelor sociale, combinatiile de arome inedite atrag atentia consumatorilor. Aromele de sezon s
| editiile limitate influenteaza alegerile, cu o crestere medie anuala de 16% in ultimii cinci ani. Aceasts fuziune dg

o rasfat si creativitate permite brandurilor sa creeze experiente memorabile pentru consumatori.

Ly |

Gustul face diferenta.
e

Bakery Trends, FMCG Gurus 2025.

dintre consumatori pun un accent deosebit
pe gustul produsului, considerandu-I un
element esential al calitatii.

(reativitatea, in ochii consumatonuui

Decorurile creative de Halloween in cofetdrie si patiserie
capteaza atentia, stimuleaza cumparaturile impulsive sifac ca
brandul tau sa ramana memaorabil in mintea consumatorilor.

a1/

The Hershey Company, Treats and Trends: Boosting Halloween
Sales with Shopper Insights,

dintre consumatori ‘afirmad cd expunerea la produse
sezoniere atractiv prezentate ii determind sa faca
achizitii impulsive.

(iocolata, nelipsita de Haloween

Ciocolata este un rasfat esential pentru ocazi speciale,
in spedial in timpul sezonului sarbatorilor cand varietdtie
ediie lmitatd, aromele sezoniere si ambalgiele festive
sporesc entuziasmul consumatorilor 5 stimuleaza
vanzarile.

dintre noile lansdri de produse de ciocolata
AO/‘ sunt reprezentate de ciocolata cu lapte, care
J ramane alegerea dominantd a consumatorilor,

4 urmata indeaproape de ciocolata neagra.

Se remarca o crestere semnificativa a popularitatii aromelor
precum caramel, pralina si capsuni pe piata europeana
a ciocolatei, acestea fiind printre optiunile cu cea mai rapida
crestere in lansarile recente.

The Chocolate Market in Europe: Consumer Insights and Preferences,
Innova Market Insights 2025.
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' I;hantom Muffins.

Ingrediente. Mod de lucru.

Blat umed de ciocolata. Blat umed de ciocolata.

.2..0.750 kg Vero Dark Select Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
L.0500kgou ... de 7 minute la viteza mare, Compozitia
2.0300kg.ule.....ooooe. seloarndinforme. turnand cate 0.050kg.
2.0100kgapd ... CO3CeTER, SE realizeaza |a. temperatura

..........................................................

...........................................................

Insertie umplutura de
fructe de padure.

» 0,650 kg Patissier Forest Fruit

......................................................

Glazura si decor.
+ 1,000 kg Chocollina White

......................................................

......................................................







Creepy Black

Forest.

Ingrediente. Mod de lucru.

Blat umed de ciocolata. Blat umed de ciocolata.

* 0375kg Vero Dark Select Se mixeazd, cu paleta ingredientele timp de 7 minute la,
* 0325kgou viteza mare. Compozitia se toarnd In cerc cu diamentrul,
« 0i0kgulei de 16, cm. Coacerea se realizeazs la temperatura de.
.0M00kgaps o 180G mpdel03minute, ...
Crema de vanilie. Crema de vanilie.

*...0150 kg Milano Cream Vanilla .. .................. Milang Cream, Vanilla se hidrateaza mixand cu telul pentru
* 0300kgapa 5.minute la viteza mare.. Zeesan, Neutral se hidrateaza
..0200kgRosette apol. se Incorporeaza. in .Rosefte. spumata. Amestecam
+ 0060kgZeesan Neutral | Milano Cream Vanilla cu Rosette si.omogenizém..........

Insertie de visine.
* 0,250 kg Sour Cherry 75

Ganache de ciocolata amaruie. Ganache de ciocolata amaruie.
+ 0,300 kg Arabesque Noir58 Se aduce la fierbere Rosette si se toarna peste Arabesque
« 0,400 kg Rosette Noir 58 si_se emulsioneazd. Dupa racire, se indreapta

*..0100kgzahar SOl seimbracatortul,
e 0,030 kg masa gelatina

............ g.........g.................................... Mod de ansamblare.

» . DecorSatina DiESEE ...

e Decor Satina White blat crema blat crema

blat glazura * ‘decor
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Dark Twist
Cake.

Ingrediente. Mod de lucru.

Blat umed de ciocolata. Blat umed de ciocolata.

*...0375kg Vero Dark select Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 5 minute
s 0200kgou la viteza mare. Compozitia se toarnd in 2 cercuri de
00 kg ulel diametru de 18 cm. Coacerea se realizeazd la temperatura
2 0075kgapa de 200°C, timp de 10-13 minute.
Blat aroma fructe de padure. Blat aroma fructe de padure.

*...0.500 kg Purple Velvet Cake ... ... Peste se toarnd compozitia de Purple Velvet Cake,
2. 0325Kq0u L realizatd prin mixarea ingredientelor cu ajutorul telului
20065 kgulel timp.de .aproximativ. 5. minute la viteza. mare, Se.coace

Insertie de capsuni. Insertie de capsuni.

+...0,500 kg Paletta Strawberry . ...................... se. ferbe  Paletta. Strawberry . cu. apa, dupa. care . se
20050kgapa Incorporeaza Fruit Filling, Strawberry, se toarna intr-un
:...0,200 kg Fruit Filling Strawberry ... cercsiselasalaracit,
Crema de ciocolata alba. Crema de ciocolata alba.

. 0,200 kg Arabesque Blanc29 Se topeste Panna Cotta apoi, se incorporeaza in Rosette
- 0,100 kg Rosette (1) 28 spumatd, Rosette (1) se aduce la fierbere si se toarnd
- 0,400 kg Rosette (2) peste, Arabesque Blanc 29 care se emulsioneaza si se
* 0,200 kg Panna Cotta amesteca cu Rosette (2) iar la final Incorpordm, masa, de
o 0G0 T
Glazura si decor. Mod de ansamblare.

s o oatina WSS . blat crema insertie crema

blat crema decor






éloody Heart.

Ingrediente.

Blat umed de ciocolata.
« 0,750 kg Vero Dark Select

.....................................................
.....................................................
.....................................................

.....................................................

Crema de iaurt si fructe de padure.
« 0,200 kg Rap Yogofresh

.....................................................
.....................................................
.....................................................
.....................................................
.....................................................

.....................................................

Mod de lucru.

Blat umed de ciocolata.
Se mixeaza cu paleta |ngred|entele timp de 7

.........................................................

.........................................................

..........................................................
........................................................

..........................................................

Crema de iaurt si fructe de padure.
Se hidrateaza Rap Yogofresh apoi se

..........................................................

.........................................................

.........................................................
........................................................

.........................................................

Mod de ansamblare.

blat crema insertie

crema

glazura







Eyeball Dome.

Ingrediente.
Foaie de lamaie.

..................................................

.....................................................
....................................................

...................................................

Crema de lamaie si seminte de chia.
« 0,200 kg Arabesque Blanc 29

.....................................................
.....................................................
.....................................................
.....................................................
.....................................................
.....................................................
.....................................................

..................................................

...................................................

.....................................................

.....................................................

Mod de lucru.
Foaie de lamaie.

......................................................
........................................................
........................................................
.......................................................

..........................................................

.......................................................
.......................................................
.......................................................
........................................................

.......................................................

.........................................................

..........................................................

Mod de ansamblare.

crema Insertie crema

blat glazura — decor







Spook
Rpibbor}ll Bites.

Ingrediente.
« 10,000 kg f4in& 550/480

Mod de lucru.

Framantare viteza 1







Twisted Treat.

Ingrediente.
+ 10,000 kg fain& 550/480

Mod de lucru.

Framantare viteza 1

cantitatii de aluat se utilizeaza colorantrosu. . . ...







Dark Crave.

Ingrediente.
+ 10,000 kg faina 550/480

Mod de lucru.

Framantare viteza 1

.............................................................







Sweet Trap.

Ingrediente.
*...10000kg faina 550/480 ... impachetareat
*....1000 kg Nordix Croissantmix ... Se.lamineaz2. aluatul cu yntul inglobat pénd la.o. grosime. de
* 0,500 kg - 1,000 kg zahar aproximativ 8-10 mm dupa care se impacheteaza in 4. Aluatul
- .0500kg-0600kgdrodie  impachetat se lasd 60 de minute la 5°C acoperit cu o foli,
© B0 guniezie e B astfel incat s nu formeze crustd, ...
*...25/3] apa/gheata impachetarea2
+ 4500 kg unt 82 (pentrulaminat) 5¢.lamineaza din nou pand la 810, mm grosime, dupa care se
"""""""" IPAChEeaZa A, . ...\ oo
bl el intindere finali&Modelare
Frimantarevitezal . Dupa cele dous impachetari, peste bucata de aluat se lipeste
Se framanté toate ingredientele timp de 6 minute laviteza 1. aluatul colorat cu portocaliy, se lamineazd la o lafime de 30
Frimantare viteza2 cm si o grosime de ~3.5 mm. Se decupeaza cate 0,5-1 cm
Se framanta aluatul Ja viteza 2 timp de 5-6 minute. In cazul din marginile aluatului. Se decupeaz3 triunghiuri cu inaltimea
croissantului cu unt, temperatura ideal3 a aluatului trebuie de 30 cm si baza de 9 cm. Se ruleaza in forma de croissant
s3 fie sub 14°C. In situatia In care nu se reuseste sa se aplicand o presiune moderatd in momentul ruldrii.
ajunga la aceastd temperaturd, se recomanda ca aluatul s& Dospirefinala
se introduca la shock freezer pentru 1015 minute pentru a, Dospirea finald se realizeaza timp de 120 de minute, la
reduce temperatura, ... maximum 28 °C si cu o umiditate relativa de 72-76%.
Din masa totala de aluat se ja.12:15% si se mixeaza mpreuns  Decor
cu colorantul.orange. Bucata de aluat coloratd cu portocaliu, Se pulverizeaza solutie de luciu obtinuta din: ou, gélbenus si
se inveleste Tntr-0 folie si se_las3.la frigider, Pentru restul  lapte amestecate n proporii egale.
cantitatii de aluat se utilizeaza colorant negru. . ... .. ... Coacere
inglobareauntului Se preincélzeste cuptorul la 190 °C, se introduc croissantele, se
Se recomanda ca_untul. sa se aducd nainte de utiizare, la aplica un abur moderat si se lasé timp de 1minut fard ventilatie.







Monster Roll.

Ingrediente.
+ 10,000 kg fain& 550/480

Mod de lucru.

Framantare viteza 1

............................................................






Blood Thread

Ingrediente.
+ 10,000 kg f4in& 550/480

Mod de lucru.

Framantare viteza 1
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