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Chocolate Truffle Flavored Cake
Gust familiar de rom, reinterpretare moderna

Inspirat de universul deserturilor premium cu ciocolatd, Chocolate Truffle Flavored Cake
combind note aromatice intense cu incluziuni de ciocolata vizibile, pentru a oferi un plus de savoare si o
experientd senzoriald completa.

Noul mix pentru foi si blaturi imbina aroma distincta de rom cu incluziuni de
ciocolata, oferind deserturilor un profil senzorial bogat si memorabil.

Avantaje produs

» Profil senzorial distinctiv oferit de aromele atent selectionate care definesc caracterul
specific de truffle;

* Incluziuni de ciocolata vizibile in produsul finit;

« Blat cu textura umeda, care isi pastreaza prospetimea pentru o perioada
indelungata;

* Performanta foarte buna in procesele de congelare si decongelare.

Aplicatii recomandate

=

Torturi Prajituri Checuri Briose
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Inspirat de traditie,
creat pentru consumatorul de astazi.

Chocolate Truffle Flavored Cake rdaspunde perfect tendintelor care influenteazd preferintele
consumatorilor moderni. Inspirat de conceptul de newstalgia, produsul valorifica gusturi
si arome familiare, reinterpretate intr-o maniera moderna si sofisticata. Notele subtile de
rom, asociate in mod traditional cu deserturile festive si cu gusturi bine cunoscute consumatorilor romani,
se Imbina armonios cu incluziunile de ciocolata, oferind o experientd care evoca atat familiaritate, cat si
noutate.

in acelasi timp, produsul rispunde tendintei de indulgence, consumatorii
cautand tot mai des deserturi care ofera momente autentice de rasfat. Aroma intensa de
ciocolatd, completatd de contrastul de textura adus de incluziunile de ciocolata si de profilul aromatic
inspirat de deserturile clasice cu rom, transforméa fiecare degustare intr-o experienta multisenzoriald
bogata si memorabila.

Rezultatul este un produs care combina confortul gusturilor consacrate cu
atractivitatea unei interpretari contemporane, find ideal pentru aplicatiile si ocaziile specifice
acestui sezon.

dintre consumatorii globali si
doresc sd incerce produse
noi cu arome inspirate din
retete traditionale.

. J/
[Referintd APA: Innova Market Insights (2025). Top trends 2025: Food and beverage.]

dintre consumatori au cumparat
produse cu ciocolata in ultimul
an, iar o treime le consuma
saptamanal.

dintre consumatorii europeni afirma
Ca gasesc atractive aromele
traditionale/nostalgice.
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[Referinta APA: Innova Market Insights.]

[Referinta APA: FMCG Gurus (2025). Flavor, color&texture in
Europe: Regional report 2025.]



Mango Filling

Insertia de mango aduce o dulceatd
exotica si o nota fructata echilibrata.
Passion Fruit Flavor

Fructul pasiunii completeaza desertul
cu accente proaspete si usor acidulate.

Tropical Experience
@ Combinatia de arome tropicale ofera un

gust vibrant si un aspect atragator.




Tropical Paradise

Truffle

Un desert exotic in care aroma bogata de ciocolata intalneste prospetimea fructului pasiunii si dulceata
mango-ului. Straturile echilibrate si glazura lucioasa creeaza o prajiturd vibranta, perfecta pentru
consumatorii care cauta gusturi tropicale si spectaculoase.

Nivel de dificultate Yy %

Blat

* 1,200 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

+ 0,600 kg ou

* 0,600 kg ulei

+ 0,080 kg apa

Insertie de mango
+ 0,600 kg Fruit Filling Mango

Mousse de ciocolata alba si
mango

* 0,300 kg Panna Cotta

+ 0,600 kg Arabesque Blanc 29
+ 0,600 kg Rosette

* 0,400 kg Fruit Filling Mango

* 0,020 kg gelatina

Glazura si decor

* 0,500 kg Paletta Apricot
* 0,150 kg apa

Blat

Ingredientele se amesteca la viteza mica timp
de 5 minute cu ajutorul paletei. Compozitia
se toarnd in 2 tavi de 60 x 40 cm prevazute
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 200°C timp de aproximativ 10
minute.

Mousse de ciocolata alba si mango

Se topeste Panna Cotta impreuna cu
Arabesque Blanc 29, apoi se incorporeaza
Rosette spumata si Fruit Filling Mango blendat,
iar la final se adauga gelatina hidratata si
topita.

Glazura si decor

Paletta Apricot se aduce la punctul de fierbere
impreuna cu apa si se glazureaza produsul
congelat.



Rich Pistachio Cream
Crema de fistic ofera un gust intens si
o culoare eleganta.
Raspberry Insert
Insertia de zmeura adauga prospetime si
un contrast fructat.

Premium Appearance
Aspectul sofisticat transforma desertul
intr-o alegere premium.




Pistacchio Passion

Combinatia dintre ciocolatd, fistic si zmeurd aduce un contrast elegant intre aromele intense si
prospetimea fructelor. Crema bogata de fistic si insertia de zmeura transformd acest desert intr-o
Creatie moderna, cu un aspect premium si o experientd gustativd memorabila.

Nivel de dificultate Yy

Blat

+ 1,000 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

+ 0,500 kg ou

+ 0,500 kg ulei

* 0,075 kg apa

Crema de fistic

* 0,250 kg Zeesan Curd Cheese
* 0,200 kg apa

* 0,200 kg Panna Cotta

* 0,800 kg Rosette

* 0,300 kg Chocolatier Pistacchio

Insertie de zmeura

* 0,500 kg Frutapaste Raspberry
* 0,200 kg zmeura proaspata

Glazura

* 0,400 kg Arabesque Noir 58
* 0,200 kg Chocolatier Chocobisc

Blat

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul
unei palete, timp de 5 minute, la viteza
medie. Compozitia se toarna intr-o tava de
60 x 40 cm, prevazutd cu hartie de copt,
si se coace la 180°C timp de 12-14 minute.

Crema de fistic

Se incdlzeste Panna Cotta, apoi se
incorporeaza in Rosette semispumata.
Se adauga Zeesan Curd Cheese hidratat,
iar la final se fincorporeaza Chocolatier
Pistacchio.

Glazura
Se topeste si se tempereaza Arabesque
Noir 58, apoi se incorporeaza Chocolatier
Chocobisc. Cu glazura obtinuta se glaseaza
produsul.



Insertia de visine oferd un gust fructat si
0 nota fresh in fiecare felie.

Milk Chocolate Mousse

% Mousse-ul fin de ciocolata cu lapte
adauga cremozitate si echilibru
desertului.

% Black Cherry Filling

Premium Layers
@ Straturile bine definite
Creeaza un aspect elegant
si atragator.




Velvet Strawberry Truffle

Un desert construit in straturi fine, in care aroma intensa de ciocolata se intalneste cu dulceata cireselor
si notele caramelizate ale blatului. Mousse-ul catifelat de ciocolatd cu lapte creeaza un echilibru perfect
intre textura si gust, transformand fiecare felie intr-o experienta eleganta si rafinata.

Nivel de dificultate v Y %

Foaie de prajituri

+ 1,000 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

* 0,500 kg ou

+ 0,500 kg ulei

* 0,080 kg apa

Foaie de caramel

* 0,300 kg Genoise Caramel
* 0,300 kg ou

Mousse de ciocolata cu lapte
* 0,500 kg Rosette

* 0,500 kg Panna Cotta

* 0,900 kg Arabesque Lait 34

* 0,020 kg gelatina

* 0,500 kg lapte

Insertie de visine
* 0,300 kg Fruit Filling Black Cherry

Glazura si decor
* 0,300 kg Rosette

+ 0,300 kg Arabesque Lait 34
» Cigarette retro

Foaie de prajituri

Se amesteca toate ingredientele cu ajutorul
paletei, la viteza medie, timp de 5 minute.
Compozitia obtinutd se toarna in 2 tavi de
60 x 40 cm, prevazute cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la 180°C timp de
aproximativ 6-/ minute.

Foaie de caramel

Se spumeaza cele doua ingrediente cu
ajutorul telului, la viteza mare, timp de 7
minute. Compozitia obtinutd se toarna
intr-o tava de 60 x 40 cm, prevazuta cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
200°C timp de aproximativ 5 minute.

Mousse de ciocolata cu lapte

Se aduce laptele la punctul de fierbere,
apoi se toarna peste Arabesque Lait 34 i
gelatina hidratata. Se omogenizeaza cu
ajutorul unui blender vertical. Rosette se
spumeaza, apoi se amesteca impreuna cu
Panna Cotta topita si se incorporeaza in
amestecul de ciocolata.

Glazura si decor
Rosette se aduce la punctul de fierbere,
apoi se adauga Arabesque Lait 34. Se
omogenizeaza Si se lasa sa ajunga la
temperatura de 28°C, pentru a putea fi
utilizata la glasare.



Intense Chocolate
Gust bogat de ciocolata pentru iubitorii
de deserturi intense.

Crunchy Chocolate
Ciocolata crocanta completeaza textura
cu un plus de contrast.

Premium Appearance
Aspectul sofisticat transforma desertul
intr-o alegere premium.



Royal Truffle Slice

O reinterpretare premium a prajiturii clasice cu ciocolata. Blatul umed cu aroma de rom este completat
de o crema crocanta de ciocolata si decorat cu trufe de zmeurd, oferind un echilibru perfect intre

intensitatea cacao si accentele fructate.

Nivel de dificultate vy 9"

Foaie de prajituri

+ 2,000 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

+ 1,000 kg ou

* 1,000 kg ulei

* 0,150 kg apa

Crema de ciocolata crocanta

* 0,800 kg KremLine Choco
* 0,300 kg Chocolatier Chocobisc

Truffle Shell White
* 0,100 kg Frutapaste Raspberry

Glazura si decor

* 0,400 kg KremLine Choco
+ 0,080 kg ulei

Foaie de prajituri

Se amesteca ingredientele la viteza mica,
folosind paleta, timp de aproximativ 5 minute.
Compozitia se toarna in 2 tavi de 60 x 40
cm, coacerea se realizeaza la 200°C timp de
aproximativ 10-12 minute.

Crema de ciocolata crocanta
KremLine Choco se topeste, apoi se adauga
Chocolatier Chocobisc si se omogenizeaza.

Truffle Shell White

Truffle Shell White se umple cu Frutapaste
Raspberry, apoi se glaseaza cu Chocolatier
Profi Nero, iar dupa racire se trece prin cacao.

Glazura si decor
Se topeste Kremline Choco impreund cu
uleiul, se omogenizeaza si se glazureaza.



"~ Creative Concept s R
Q Un desert surprmzator inspirat de
forma unui burger. experienta bogata si placuta.

. Fruit Accent
Insertia de capsuni adauga prospetime
si echilibru.




Chocolate Truffle
Burger

Un desert modern si surprinzator, care transforma conceptul de burger intr-o experienta dulce premium.
Biscuitii cu aroma de rom, crema find de branza si insertia fructatd de capsuni sunt completate de o
glazura intensa de ciocolatd, rezultand un produs spectaculos pentru vitrina.

Nivel de dificultate v ¢ J

Biscuite Biscuite
+ 0,500 kg Chocolate Truffle Se amestecad ingredientele la viteza medie
Flavored Cake timp de aproximativ 5 minute, folosind paleta.
+ 0,250 kg ou Compozitia obtinuta se toarna in tava cu
* 0,250 kg ulei ajutorul unui pos prevazut cu un dui rotund,
* 0,035 kg apa sub forma de fursecuri rotunde. Coacerea se
realizeaza la 180°C timp de aproximativ 15
Strat crocant minute. La final se da produsul la rece.

« 0,300 kg Chocolatier White Waffle
Crema de branza

Crema de branza Se spumeaza Rosette impreund cu Panna
« 0,300 kg Rosette Cotta topita, apoi se incorporeaza Zeela Soft
+ 0,200 kg Panna Cotta Ser.

* 0,100 kg Zeela Soft Ser
Glazura si decor

Insertie de capsuni Se topesc separat cele doud ingrediente, apoi

* 0,300 kg Fruit Filling Strawberry se mixeaza cu ajutorul unui blender, dupa care
se glaseaza.

Glazura si decor

+ 0,300 kg Chocolatier Profi Nero

* 0,030 kg Satina Dark



Cherry Filling
Visinele aduc o savoa

echilibrata.

White Chocolate C
Crema fina de ciocola

echilibru si o textura ¢

Classic Inspiration
Inspirat de celebrul BI

reinterpretat intr-o m:




re fructata si bine

ream
ta alba oferd
atifelata.

ack Forest,
niera moderna.

Truffle
Black Forest

Inspirat de celebrul Black Forest, acest desert reuneste blatul cu
aroma de ciocolata, crema find de ciocolata alba si insertia fructata de
visine. Decorul intens de ciocolatd completeaza o compozitie clasica
reinterpretata intr-o maniera contemporana si eleganta.

Nivel de dificultate Yy dr

Blat

+ 1,000 kg Chocolate Truffle Flavored Cake
+ 0,500 kg ou

+ 0,500 kg ulei

* 0,075 kg apa

Crema de ciocolata alba

* 0,400 kg Rosette
* 0,300 kg Panna Cotta
+ 0,050 kg Chocollina White

Insertie de visine
» 0,300 kg Fruit Filling Black Cherry

Decor
» Satina Dark

Blat

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul unei palete,
timp de 5 minute, la viteza medie. Compozitia se toarna
int-o tava de 60 x 40 cm sau intr-o forma de cerc.
Coacerea se realizeaza la 180°C timp de 12-14 minute in
tava de 60 x 40 cm si aproximativ 50 de minute in forma
de cerc.

Crema de ciocolata alba
Se spumeaza Rosette, apoi se incorporeaza Panna Cotta
topita, iar la final se adauga Chocollina White topita.



Mocha Flavor
Notele de cafea oferd personalitate si
rafinament desertului.

Crunchy Chocolate
Ciocolata crocanta completeaza textura
cu un plus de contrast.

Roll Format
Formatul de rulada ofera un aspect
elegant si portionare facila.




Mocha Truffle Roll

O rulada eleganta inspirata din combinatia clasica dintre cafea si ciocolatd. Mousse-ul fin de ness se
imbinad armonios cu foaia aromata cu rom si insertia crocanta de ciocolatd, oferind un contrast placut de
texturi si o experienta rafinatd pentru iubitorii deserturilor intense.

Nivel de dificultate v Y Y %

Foaie de prajituri

* 0,600 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

+ 0,300 kg ou

* 0,300 kg ulei

+ 0,040 kg apa

Foaie Genoise cu mac

* 0,300 kg Genoise ES
* 0,300 kg ou
+ 0,200 kg Mohnfulle Clasic CL

Mousse de ness

* 0,150 kg Panna Cotta

+ 0,300 kg Arabesque Blanc 29
* 0,300 kg Rosette

* 0,010 kg gelatina

+ 0,020 kg ness

Insertie crocanta de ciocolata

* 0,200 kg KremLine Choco

* 0,200 kg Chocolatier Chocobisc

Glazura si decor

* 0,300 kg Paletta Neutral
+ 0,100 kg apa

Foaie de prajituri

Se amesteca ingredientele la viteza mica,
folosind paleta, timp de aproximativ 5 minute.
Compozitia se toarna in tava de 60 x 40 cm,
lar coacerea se realizeaza la 200°C timp de
aproximativ 7-8 minute.

Foaie Genoise cu mac

Se mixeaza ingredientele, mai putin Mohnfulle
Clasic CL, cu ajutorul telului, la viteza mare,
timp de 7 minute, apoi se incorporeaza lejer
MohnFulle Clasic CL. Compozitia se toarna in
tava de 60 x 40 cm, prevazuta cu hartie de
copt, iar coacerea se realizeaza la 200°C timp
de aproximativ 5 minute.

Mousse de ness

Nessul se adauga peste Panna Cotta incalzita
si lasam 15 minute la infuzat. Dupa realizarea
infuziei, se adauga Panna Cotta impreuna cu
Arabesque Blanc 29 la topit, se incorporeaza
lejer Rosette spumata, iar la final se adduga
gelatina hidratata si topita.

Insertie crocanta de ciocolata
KremLine Choco se topeste si se amesteca cu
Chocolatier Chocobisc.

Glazura si decor
Paletta Neutral se aduce la fierbere impreuna
CU apa, apoi se glaseaza produsul.



Plum Filling
Gemul de prune ofera o aroma autentica
si un gust fructat, bine echilibrat.

White Chocolate Mousse
Crema cu ciocolata alba aduce
rafinament fiecarei portii.

Crispy Texture

Biscuitii crocanti completeaza experienta
Cu un contrast placut de texturi.




Autumn Bliss

O monoportie sofisticatd ce imbina contrastul dintre mousse-ul fin de ciocolatd alba si scortisoard,
insertia fructata de prune si textura crocanta a biscuitului cu cacao. O combinatie interesanta de arome
de arome si texturi care surprinde de la prima degustare pana la ultima lingurita.

Nivel de dificultate ey

Foaie de prajituri

+ 0,500 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

* 0,250 kg ou

* 0,250 kg ulei

* 0,040 kg apa

Insertie de biscuite crocant
* 0,200 kg Chocolatier Chocobisc

Insertie de prune
* 0,300 kg Jam Extra Szilva

Mousse de ciocolata alba
si scortisoara

* 0,300 kg Panna Cotta

+ 0,300 kg Arabesque Blanc 29
* 0,500 kg Rosette

* 0,020 kg gelatina

» 0,005 kg scortisoara

Glazura si decor

* Chocolatier Profi Nero

* Crispies Mix

* Mini Forest Shavings White/Dark

Foaie de prajituri

Se amesteca toate ingredientele cu
ajutorul paletei, la viteza medie, timp de
5 minute. Compozitia obtinuta se toarna
intr-o tava de 60 x 40 cm, prevazuta cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
180°C timp de aproximativ 6-7 minute.

Mousse de ciocolata alba si scortisoara
Panna Cotta se Iincalzeste, apoi se
adauga scortisoara si se lasa la infuzat
aproximativ. 30 de minute. Arabesque
Blanc 29 se topeste impreuna cu Panna
Cotta, apoi se incorporeaza Rosette
spumata si gelatina hidratata si topita.

Decor

Se glazureaza cu Chocolatier Profi Nero si
se decoreaza cu Crispies Mix si Mini Forest
Shavings White/Dark.



Apple Cinnamon Filling

Q Oferd o aroma familiarg si
un gust echilibrat, inspirat de
deserturile de toamna.

Moist Texture
@ Textura umeda si miezul aerat

contribuie la o experienta placuta
si prospetime indelungata.
Crunchy Crumble
Stratul crocant de crumble adauga
contrast de texturi si un aspect
artizanal atractiv.




Autumn
Crumble Cake

Un chec bogat in gust de ciocolatd, cu textura umeda si miez aerat,
obtinut print-un proces simplu si eficient. Perfect pentru vitrine,
portionare sau servire individuald, acest produs combina aspectul
traditional cu aromele apreciate de consumatorii moderni.

Nivel de dificultate Yy "

Compozitie chec

+ 1,000 kg Chocolate Truffle
Flavored Cake

+ 0,500 kg ou

+ 0,500 kg ulei/unt

+ 0,080 kg apa

Insertie de umplutura de mar cu
scortisoara

* 0,400 kg Umplutura de mar cu
scortisoara

Crumble

* 0,250 kg unt

+ 0,200 kg zahar

+ 0,300 kg faina

* 0,100 kg Minuta Special

Compozitie chec
Se amestecd toate materile prime cu
= * ajutorul unei palete timp de 5 minute,
: , A "l la vitezd medie. Compozitia obtinuta se
- r : - toarna in tavile de chec, iar coacerea se
- realizeaza la 175°C timp de aproximativ 50

de minute.

Crumble

Se amestecd toate materiile prime cu
ajutorul paletei, la vitezad mica, pana la
formarea unui aluat sfaramicios, apoi se
aplica pe produs inainte de coacere.



Soft Muffin Base

Blatul umed asigura o textura moale si
placuta.
Cream Cheese Filling

Crema find de branza ofera un gust
echilibrat si o consistenta catifelata.

.~ Easy Preparation
O solutie practica pentru
obtinerea rapida a unui

produs atractiv.




Velvet Cheese
Muffin

Un muffin cu gust intens de ciocolata, completat de o crema fina de
branza care adauga prospetime si echilibru. Reteta imbinad simplitatea
prepararii cu aspectul generos si apetisant, oferind o reinterpretare
elegantd a unui desert indragit de consumatori.

Nivel de dificultate Y9 <

Compozitie muffin

+ 1,000 kg Chocolate Truffle Flavored Cake
* 0,500 kg ou

* 0,500 kg ulei

* 0,075 kg apa

Crema de branza

+ 0,500 kg Rosette
+ 0,300 kg crema de branza Philadelphia

Compozitie muffin

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul paletei,
la viteza medie, timp de 5 minute, apoi compozitia
se toarna in formele de muffin cu ajutorul unui pos.

Crema de branza
Rosette se spumeaza apoi se incorporeaza usor
crema de branza Philadelphia.



Zeelandia Romania SRL

ﬂ Zee]andfa lasi, Valea Lupului, DN 28, nr. 4

> T 0232 217 024  E office@zeelandia.ro
7 W www.zeelandia.ro




