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Pistacchio Tart



Rețetă 
Pistacchio Tart

Blat de tartă 
cu aromă de fistic
• 0,500 kg Green Velvet Cake 
• 0,325 kg ouă 
• 0,090 kg apă 
• 0,065 kg ulei 
• 0,050 kg făină

Cremă de fistic
• 0,300 kg Rosette 
• 0,100 kg Panna Cotta 
• 0,150 kg Chocolatier Pistacchio

Inserție de zmeură
• 0,300 kg Frutapaste Raspberry

Inserție de zmeură 
și hibiscus 
• 0,300 kg Frutapaste Raspberry
• 0,100 kg Paletta Neutral
• 0,050 kg infuzie de hibiscus

Infuzie de hibiscus 
• 0,100 kg apă 
• 0,030 kg flori de hibiscus 

Blat de tartă cu aromă de fistic

Se mixează toate materiile prime, mai puțin 
uleiul, cu ajutorul telului, la viteză mare. 
În ultimul minut se adaugă uleiul și se 
continuă mixarea la viteză medie. La final, 
se încorporează făina lejer. Se toarnă în 
formă de tartă și se coace la 170°C timp de 
aproximativ 20 de minute, în funcție de cuptor.

 
Cremă de fistic
 Se spumează Rosette împreună cu Panna 
Cotta, apoi se încorporează Chocolatier 
Pistacchio încălzit și se omogenizează.

 
Infuzie de hibiscus
 Se fierbe apa, se adaugă florile de 
hibiscus și se lasă la infuzat 30 de minute. 
 
După infuzare, ceaiul obținut se fierbe 
împreună cu Paletta Neutral, se lasă la 
temperat, apoi se adaugă Frutapaste 
Raspberry și se congelează.

Mod de lucru



Raspberry Donut



Foaie cu aromă 
de fructe de pădure
• 0,500 kg Purple Velvet Cake 
• 0,325 kg ouă 
• 0,090 kg apă 
• 0,065 kg ulei

Cremă de lămâie
• 0,150 kg Arabesque Blanc 29 
• 0,150 kg Panna Cotta 
• 0,250 kg Rosette 
• 0,040 kg masă gelatină 
• 0,150 kg Fruit Filling Lemon Cream 
• 0,050 kg cremă de coajă de lămâie

Inserție de zmeură
• 0,200 kg Frutapaste Raspberry

Glazură albă 
• 0,500 kg Chocollina White 
• 0,050 kg Satina White

Decor
Twist Green, Butterfly White Pink

Mod de lucru

Rețetă 
Raspberry Donut

Foaie cu aromă de fructe de pădure
 Se mixează toate materiile prime, cu excepția 
uleiului, cu ajutorul telului, la viteză mare, 
timp de aproximativ 5 minute. În ultimul 
minut se adaugă uleiul și se continuă mixarea 
la viteză medie. Se coace la 200°C timp de 
aproximativ 5–6 minute, în funcție de cuptor. 

Cremă de lămâie
 Se topește Arabesque Blanc 29 împreună 
cu Panna Cotta, după care se încorporează 
în Rosette semispumată, amestecată în 
prealabil cu Fruit Filling Lemon Cream și 
crema de coajă de lămâie. La final, se adaugă 
masa de gelatină topită și se omogenizează. 

Glazură albă
 Se topește Satina White, se încorporează în 
Chocollina White și se glasează produsul. 
 



Royal Strawberry Cake



Rețetă 
Royal Strawberry 
Cake

Blat vanilie și căpșune
• 0,250 kg Royal Cake Tart
• 0,225 kg ulei
• 0,275 kg apă
• 0,150 kg Frutapaste Strawberry

Infuzie de piper roșu
•	 0,250 kg Panna Cotta
•	 0,030 kg boabe de piper roșu

Cremă de ciocolată albă 
și piper roșu
• 0,150 kg Arabesque Blanc 29
• 0,250 kg Panna Cotta
• 0,250 kg Rosette
• 0,040 kg masă de gelatină

Inserție crocantă 
de napolitană 
• 0,200 kg Chocolatier White Waffle 
 
Inserție de căpșune 
și busuioc 
• 0,300 kg Fruit Filling Strawberry 
• 0,050 kg busuioc proaspăt tocat

Blat vanilie și căpșune
 Se mixează toate materiile prime cu ajutorul 
paletei, timp de aproximativ 7 minute, la 
viteză medie, după care compoziția se toarnă 
într-o tavă de 60×40 cm, prevăzută cu hârtie 
de copt. Coacerea se face la 170°C timp de 
aproximativ 20 de minute, în funcție de cuptor. 

Infuzie de piper roșu
 Boabele de piper roșu se sfărâmă și se 
infuzează în Panna Cotta fierbinte minimum 15 
minute, după care compoziția se trece prin sită. 

Cremă de ciocolată albă și piper roșu
 Se topesc împreună Panna Cotta și 
Arabesque Blanc 29, apoi se încorporează 
în Rosette semispumată. La final, se adaugă 
masa de gelatină topită și se omogenizează 
până la obținerea unei creme fine. 

Inserție de căpșune și busuioc

Busuiocul proaspăt se toacă fin și se 
încorporează în Fruit Filling Strawberry.

Mod de lucru



Tarta Nocciola și Mango



Rețetă 
Tartă Nocciola 
și Mango

Blat de tartă

Se mixează toate materiile prime, mai puțin 
uleiul, cu ajutorul telului, la viteză mare. 
În ultimul minut se adaugă uleiul și se 
continuă mixarea la viteză medie. La final, se 
încorporează lejer făina. Compoziția se toarnă 
în formă de tartă și se coace la 170°C timp de 
aproximativ 30 de minute, în funcție de cuptor. 

Cremă de nocciola

Se spumează Rosette împreună cu Panna 
Cotta, apoi se încorporează Chocolatier 
Nocciola Bianca încălzită. Se omogenizează 
și se aplică pe blatul de tartă răcit. 

Inserție de mango

Se încorporează Cream Mango în Panna 
Cotta topită, apoi se adaugă masa de gelatină 
topită și se omogenizează. Crema obținută 
se toarnă în formă de silicon și se congelează. 

Glazură inserție de mango

Paletta Neutral se fierbe împreună cu apa, 
apoi se adaugă Farcitura Passion Fruit, 
se omogenizează și se glasează inserția. 

Decor

Butterfly

Mod de lucru

Blat de tartă
• 0,250 kg Toffee Velvet Cake 
• 0,165 kg ouă 
• 0,045 kg apă 
• 0,035 kg ulei 
• 0,025 kg făină

Cremă de nocciola
• 0,300 kg Rosette 
• 0,100 kg Panna Cotta 
• 0,200 kg Chocolatier Nocciola 
Bianca

Inserție de mango
• 0,200 kg Cream Mango 
• 0,200 kg Panna Cotta 
• 0,040 kg masă de gelatină

Glazură inserție de mango 
• 0,500 kg Paletta Neutral 
• 0,150 kg apă 
• 0,200 kg Farcitura Passion Fruit



Strawberry Chocolate 
Cake



Rețetă 
Strawberry 
Chocolate Cake

Blat umed de ciocolată

Se mixează toate ingredientele cu ajutorul 
paletei timp de aproximativ 7 minute, la 
viteză medie. Se coace în tavă 60×40 cm, 
prevăzută cu hârtie de copt, la 180°C timp de 
aproximativ 10 minute, în funcție de cuptor. 

Inserție de biscuiți crocanți și cocoa 
nibs caramelizați

Se prepară un caramel uscat, peste care 
se adaugă sucul de lămâie și se fierbe 
până se ajunge la consistența dorită. 

Cremă de ciocolată

Se topește Arabesque Noir 58 împreună cu 
Panna Cotta, apoi se adaugă gelatina topită 
și se omogenizează. Compoziția se toarnă în 
formă și se congelează.

Mod de lucru

Blat umed de ciocolată 
• 0,750 kg Vero Dark Select 
• 0,400 kg ouă 
• 0,300 kg ulei 
• 0,200 kg apă

Inserție de biscuiți crocanți 
și cocoa nibs caramelizați 
• 0,150 kg Chocolatier Chocobisc 
• 0,050 kg cocoa nibs caramelizați

Inserție de caramel citric
• 0,200 kg zahăr 
• 0,080 kg suc de lămâie

Inserție de căpșune 
• 0,100 kg Zeesan Strawberry 
• 0,100 kg apă 
• 0,100 kg Frutapaste Strawberry 
• 0,200 kg Rosette 
 
Cremă de ciocolată 
• 0,400 kg Panna Cotta 
• 0,400 kg Arabesque Noir 58 
• 0,040 kg masă de gelatină



Toffee&Pear Tart



Blat de tartă cu aromă de 
toffee 
• 0,500 kg Toffee Velvet Cake 
• 0,325 kg ouă 
• 0,090 kg apă 
• 0,065 kg ulei 
• 0,050 kg făină

Cremă de Nocciola
• 0,300 kg Rosette 
• 0,100 kg Panna Cotta 
• 0,200 kg Chocolatier Nocciola 
Bianca

Inserție de pară și soc 
• 0,300 kg Paletta Neutral 
• 0,100 kg sirop de soc 
• 0,150 kg Fruit Filling Pear

Decor
•	 Curls Party

Rețetă 
Toffee&Pear Tart

Blat de tartă cu aromă de toffee

Se mixează toate materiile prime, mai puțin 
uleiul, cu ajutorul telului, la viteză mare. 
În ultimul minut se adaugă uleiul și se 
continuă mixarea la viteză medie. La final 
se încorporează făina lejer. Se toarnă în 
formă de tartă și se coace la 170°C timp de 
aproximativ 20 de minute, în funcție de cuptor.

 
Cremă de Nocciola

Se spumează Rosette împreună cu Panna 
Cotta, apoi se încorporează Chocolatier 
Nocciola Bianca încălzită și se omogenizează. 

Inserție de pară și soc

Se fierbe Paletta Neutral împreună cu 
siropul de soc, apoi se adaugă Fruit Filling 
Pear. Compoziția se toarnă în formă și se 
congelează.

Mod de lucru



Choco Tart



Rețetă
Choco Tart
Blat de tartă cu aromă de fructe de pădure
 Se mixează toate materiile prime, mai puțin 
Frutapaste Strawberry, cu ajutorul telului, 
timp de 5 minute, la viteză mare, după care 
compoziția se toarnă în formă de tartă. Se 
coace la temperatura de 175°C timp de 
aproximativ 30 de minute, în funcție de cuptor. 
 
După coacere și răcire, cu ajutorul unui 
poș se injectează pe alocuri Frutapaste 
Strawberry, apoi se glasează în Chocollina 
White în amestec cu Satina White. 

Cremă de ciocolată amăruie
 Cardamomul se adaugă în Chocolatier Profi 
Nero încălzit, apoi se încorporează în 
Rosette spumată.

Mod de lucru

Blat de tartă cu aromă de 
fructe de pădure 
• 0,250 kg Purple Velvet Cake 
• 0,165 kg ouă 
• 0,045 kg apă 
• 0,035 kg ulei 
• 0,150 kg Frutapaste Strawberry

Inserție de biscuiți crocanți 
• 0,200 kg Chocolatier Chocobisc 
 
Cremă de ciocolată amăruie 
• 0,400 kg Rosette 
• 0,400 kg Chocolatier Profi Nero 
• 0,010 kg cardamom 

Decor 
Butterfly 
Crispies Mix



Raspberry Tart



Blat de tartă cu aromă de 
fructe de pădure 
• 0,500 kg Purple Velvet Cake 
• 0,325 kg ouă 
• 0,090 kg apă 
• 0,065 kg ulei

Cremă de lămâie 
• 0,300 kg Rosette 
• 0,100 kg Panna Cotta 
• 0,100 kg Fruit Filling Lemon 
Cream

Inserție de zmeură și 
căpșuni 
• 0,300 kg Paletta Strawberry 
• 0,100 kg apă 
• 0,150 kg Frutapaste Raspberry

Decor
•	 Curls Party

Rețetă 
Raspberry Tart
Blat de tartă cu aromă de fructe de 
pădure
 Se mixează toate materiile prime cu ajutorul 
telului, la viteză mare, timp de aproximativ 
5 minute. Se toarnă în formă de tartă și 
se coace la 170°C timp de aproximativ 
20 de minute, în funcție de cuptor. 

Cremă de lămâie
 Se spumează Rosette împreună cu Panna 
Cotta, apoi se încorporează Fruit Filling 
Lemon Cream și se omogenizează. 

Inserție de zmeură și căpșuni
 Se fierbe Paletta Strawberry împreună cu 
apa, apoi se adaugă Frutapaste Raspberry. 
Compoziția se toarnă în formă și se 
congelează

Mod de lucru



Nocciola&Brandy Delight



Rețetă 
Nocciola& 
Brandy Delight

Blat de tartă cu aromă de toffee

Se mixează toate materiile prime, mai 
puțin uleiul, cu ajutorul telului, la viteză 
mare. În ultimul minut se adaugă uleiul și 
se continuă mixarea la viteză medie. La final 
se încorporează făina lejer. Se toarnă în 
formă de tartă și se coace la 170°C timp de 
aproximativ 20 de minute, în funcție de cuptor. 

Cremă de Nocciola

Se spumează Rosette împreună cu Panna 
Cotta, apoi se încorporează Chocolatier 
Nocciola Bianca încălzită și se omogenizează. 

Inserție de pară și soc

Se fierbe Paletta Neutral împreună cu 
siropul de soc, apoi se adaugă Fruit Filling 
Pear. Compoziția se toarnă în formă și se 
congelează.

Mod de lucru

Foaie cu aromă de toffee 
• 0,500 kg Toffee Velvet Cake 
• 0,325 kg ouă 
• 0,090 kg apă 
• 0,065 kg ulei

Inserție crocantă 
• 0,300 kg Chocolatier Chocobisc

Cremă de Nocciola 
• 0,300 kg Rosette 
• 0,100 kg Panna Cotta 
• 0,200 kg Chocolatier Nocciola 
Bianca 
 
Cremă de Brandy 
• 0,300 kg Rosette 
• 0,100 kg Panna Cotta 
• 0,400 kg Presta Brandy

Glazură 
• 0,800 kg Arabesque Noir 58 
• 0,080 kg cocoa nibs

Decor 
Cigarello Retro
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