VELVET
CARELE




Gust
distinctiv

Culoare
vibranta

Aplicatii multiple

tort rulade prajituri



Structura
flexibila

Fii creativ si indraznet si incearca noua gama Velvet
Cake cu arome unice si coloranti naturali, care isi
pastreaza prospetimea timp indelungat.



PURPLE

VELVET

(abe




Reteta

Blat:

+ 1,000 kg Purple Velvet Cake
+  0,650kg oud
« 0,130 kg ulei
+ 0,780 kg apa

Crema de portocale:

+ 1,200 kg Fruit Filling Orange Cream
+ 1,200 kg Panna Cotta
+ 0,800 kg Rosette

Glazura si decor:
+ aveline de crema de portocale
*  barot Purple Velvet Cake

Purple \elvet Cake

J—

Mod de lucru

Blat: Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la
vitezd mare. Compozitia se toarnd in tavd 60/40, tapetatd
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de 5-6 minute. Dupa racire se decupeaza cu o
forma circulara cu @ de 18 cm.

Crema de portocale: Se incdlzeste la bain-marie Panna
Cotta, apoi se incorporeazd Fruitfilling Orange Cream si
Rosette semispumatd. Crema obtinuta se imparte in 6 parti egale.

Mod de ansamblare:

+ Dblat

* crema
+ Dblat

+ crema
« Dblat

* cremd
«  glazurd

e decor



Framboise

Reteta

+ 0,500 kg Purple Velvet Cake
« 0,325kgoua
+ 0,060 kg ulei
+ 0,090 kg apa

Crema de ciocolata alba:

+ 0,300 kg Zeesan Neutral

+  0,375kg apa

+ 1,500 kg Rosette

+ 0,500 kg Chocollina White
+ 0,250 kg Panna Cotta

Insertie fruct:
+ 1,000 kg pulpa rodie

Glazura:
+ 0,950 kg Paletta Strawberry
* 0,030 kg apa

Mod de lucru

Foaie: Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 7 minute la vi-
teza mare. Compozitia se toarnd in tava 60/40, tapetatd cu hartie
de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C, timp
de 5-6 minute.

Crema: Se hidrateza Zeesan Neutral cu apd, se adauga in
Rosette semispumatd, dupa care incorporam pe rand Panna
Cotta si Chocollina White.

Mod de ansamblare: Decor:

*  Dblat « Truffle Shells White
+ Crema »  Spray Purple Velvet
e insertie «  Satina White

+ glazurd

decor



Duchesse

Mod de lucru

Reteta

Foaie:

+ 0,500 kg Purple Velvet Cake
« 0,065 kg ulei

« 0,090 kg apa

+ 0,325kgou

Crema de ciocolata alba:

+ 1,000 kg Panna Cotta

+ 0,500 kg Arabesque Blanc 29
* 0,650 kg Rosette

Glazura si decor:
e Miroir Natural
e colorant natural alimentar

Foaie: Se mixeazd cu telul ingredientele timp de 5 minute la
vitezd mare. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetatd cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C,
timp de 5-6 minute.

Crema de ciocolata alba: Se incdlzeste la bain-marie Panna
Cotta, se adaugd Arabesque Blanc 29 si se amestecd usor
pana se topeste ciocolata. In amestecul obtinut se incorporeazé
lejer Rosette spumata.

Mod de ansamblare:

- foaie
e crema
« decor

+ glazurd






Reteta

Mod de lucru

Foaie:

1,000 kg Green Velvet Cake
0,650 kg oud
0,130 kg ulei
0,180 kg apa

Crema de vanilie:

1,000 kg Cream Vanilla TDF
0,400 kg Rosette

Glazura si decor:

0,200 kg Green Velvet Cake

Foaie: Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute
la vitezd mare. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetatd
cu hartie de copt. Coacerea se realizeazd la temperatura de
180°C, timp de 15-20 minute. Foaia se decupeaza cu o forma
circulara cu @ de 18 cm.

Crema de vanilie: Se spumeazd Rosette, apoi se
incorporeazd Cream Vanilla TDF.

Mod de ansamblare:

« foaie
e Crema
» foaie
*+ crema
+ foaie
« crema

*  decor



Reteta

Foaie:

+ 0,500 kg Green Velvet
+  0325kgoud

+ 0,090 kg apa

+ 0,065 kg ulei

Crema de lamaie:

+ 0,400 kg Rosette
+ 0,700 kg Panna Cotta
* 0,150 kg Fruit Filling Lemon Cream

Glazura si decor:
+ 0,300 kg Arabesque Noir 58
+ 0,200 kg Hazelnut Krokant

Mod de lucru

Foaie: Se mixeazad cu telul ingredientele timp de 4-5 minute
la vitezd mare. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetata
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de 4-5 minute.

Crema de lamaie: Se spumeazd Rosette apoi se
incorporeaza lejer Panna Cotta si Fruit Filling Lemon Cream.

Glazura si decor: Se incdlzeste la bain-marie Arabesque
Noir 58 dupa care se glaseaza si se baroteaza cu
Hazelnut Krokant.




Reteta

Foaie:

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

« 0,260 kg ulei

+ 0,360 kg apa

Crema de branza:

+ 0,300 kg Zeesan Curd Cheese
+  0,375kg apa

+ 1,500 kg Rosette Spumata

+ 0,500 kg Panna Cotta

Jeleu de capsuni:

+ 2,000 kg Paletta Strawberry
+ 0,200L apa

Mod de lucru

Foaie: Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 5-7 minute la
viteza medie. Compozitia se toarnd in 4 tavi 60/40, tapetate cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C,
timp de 5 minute.

Crema de branza: Se hidrateazd Zeesan Curd Cheese apoi
se incorporeaza Panna Cotta incalzitd iar la final se inglobeaza
Rosette, spumata.

Jeleu de capsuni: Palleta Strawberry se incdlzeste pana la
fierbere impreuna cu apa, apoi se toarna in forma.

Mod de ansamblare:

+ foaie

+ crema

+ jeleu capsuni
+ foaie

+ crema

+ jeleu capsuni
+ foaie

+ crema

+ jeleu capsuni
+ foaie

«  decor



TOFFEL
VELVET

(abe




Reteta

Blat:

« 1,000 kg Toffee Velvet Cake
+  0,650kg oud
« 0,130 kg ulei
+ 0,780 kg apa

Crema de Brandy:

+ 1,000 kg Presta Brandy
+ 0,600 kg Rosette
+ 0,200 kg Panna Cotta

Glazura si decor:

+ 0,300 kg KremLine Toffi

+ 0,050 kg ulei

« 0,300 kg barot Toffee Velvet Cake

Toffee \/elvet Cake

Mod de lucru

Blat: Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 4-5 minute
la vitezd mare. Compozitia se toarnd in tavd 60/40, tapetata
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de
180°C, timp de 8-10 minute. Dupa racire se decupeaza cu o
forma cerculara de diametrul dorit.

Crema de Brandy: Rosette spumata se amesteca lejer cu
Panna Cotta spumatd si Presta Brandy.

Glazura: Se incdlzeste Krem Line Toffi se adaugad uleiul si
se aplica pe lateral tortului. Se baroteaza cu Toffee Velvet Cake.

Mod de ansamblare:

+ Dblat

* crema
« Dblat

s crema
« Dlat

* Ccrema
+ glazurd

e decor



Toffee Waffle Cake

Reteta

Foaie:

« 2,500 kg Toffee Velvet Cake
+ 1625kgoud

« 0,300 kg ulei

* 0,450 kg apa

Crema de ciocolata alba:

+ 0,600 kg Chocolatier White Waffle
+ 1,200 kg Rosette

Crema de iaurt:

« 0,400 kg Rap Yogofresh
+ 0,800 kg apa

+ 0,600 kg Rosette

Crema toffee pentru decor:

« 0,250 kg Krem Line Toffi
0,250 kg Rosette

Mod de lucru

Foaie: Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5-6 minute
la vitezd mare. Compozitia se toarnad in 5 tavi 60/40, tapetate
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de 5-6 minute.

Crema de ciocolata alba: Se amestecd Chocolatier
White Waffle cu Rosette spumata.

Crema de iaurt: Se mixeaza apa cu Rap Yogofresh timp
de ~3 minute la viteza mare a mixerului si se amesteca cu
Rosette spumata.
Crema de toffee: Se amestecd usor Krem Line Toffi cu
Rosette spumata.
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Toffe Toff Pear

Reteta

Foaie:

« 1,000 kg Toffee Velvet Cake
+  0,650kgoud

« 0,130 kg ulei

+ 0,180 kg apa

Crema de vanilie:

+ 0,800 kg Cream Vanilla TDF
* 0,500 kg Rosette

Crema de toffee si pere:

« 0,400 kg Krem Line Toffi
* 0,700 kg Rosette

+ 0,400 kg Fruit Filling Pear

Glazura si decor:
« 0,400 kg Krem Line Toffi

+ 0,020 kg ulei
e zahar caramelizat
*  pere

Mod de lucru

Foaie: Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 4-5
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 5-6 minute.

Crema de vanilie: Se amestecad Cream Vanilla TDF
cu Rosette spumata si se omogenizeaza.

Glazura si decor: Se amestecd Krem Line Toffi topit
cu Rosette spumatd si se omogenizeaza. La final se
adauga Fruit Filling Pear.

Mod de ansamblare:

« foaie

s crema
« foaie

* Crema
+ glazurd

e decor
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