L]
Y
£
S
o
3
Q.
D]
g

S

S

2

S

-

D

|—Ll

&

o

()
VA. <
oY S
g S
- S
omm -— el

= Q
- Q

> N
hm O
M € U}




Eyal Pear.

Descopera aroma autentica a unui fruct intr-un desert care
ii surprinde nu doar profilul senzorial, ci si forma unica. O expresie
a combinatiei ideale intre dulceata perelor si intensitatea
cremei de toffee, completata cu o crema de vanilie si o textura
distincta, oferita de semintele de chia.




Ingrediente.

Foaie de toffee

« 0,500 kg Toffee Velvet Cake
+ 0,325kgou

« 0,065 kg ulei

* 0,090 kg apa

Insertie para

* 0,200 kg Paletta Neutral
* 0,200 kg Fruit Filling Pear
* 0,030 kg apa

Insertie caramel
* 0,200 kg KremLine Toff

Crema de vanilie si chia
0,100 kg lapte
0,010 kg seminte chia
0,250 kg Milano Cream Vanilla
0,400 kg apa
0,200 kg Rosette
0,060 kg masa de gelatina

Glazura si decor

+ Satina Dark

» Arabesque Blanc 29

+ Colorant liposolubil galben azo free
« Colorant liposolubil rosu azo free

Royal Pear.

Mod de lucru.

Foaie de toffee.

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute
la viteza medie. Compozitia se toarna in tava
60/40, tapetata cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 200°C, timp de 8-10
minute.

Insertie para.

Paletta Neutral se fierbe impreund cu apa, apoi
se amesteca impreuna cu Fruit Filling Pear si se
toarna in forma de silicon si se congeleaza minim
3 ore sau pana se poate demula.

Insertie de caramel.

Se incdlzeste usor KremLine, se omogenizeaza si
se aplica direct pe blat cu ajutorul unui posh.

Crema de vanilie si chia.

Semintele de chia se lasa la hidratat cel putin o ora
in laptele fiert. Milano Cream Vanilla se hidrateaza,
apoi se incorporeaza in Rosette semispumata.
La final, se adaugd, pe rand, semintele de chia
hidratate si masa de gelatina hidratata.

Mod de asamblare.

crema insertie foaie
caramel
crema insertie glazura
para
Satina Dark

Arabesque Blanc 29

KremLine Toffi
Toffee Velvet Cake

Milano Cream Vanilla
Rosette

Paletta Neutral
Fruit Filling Pear




Z_esty Lemon.

Anul 2025 aduce citricele in centrul preferintelor,
iar desertul nostru in forma de lamaie pune acest lucru in valoare
printr-o combinatie de blat si crema de lamaie, cu note fine de
soc, pentru obtinerea unui gust autentic.




Ingrediente.

Foaie de lamaie

+ 0,500 kg Fantasy Lemon Cake
+ 0,325kgou

+ 0,065 kg ulei

* 0,090 kg apa

Insertie gel soc

* 0,300 kg Paletta Neutral
+ 0,100 kg sirop soc

+ 0,030 kg apa

Crema de vanilie
* 0,125 kg Milano Cream Vanilla
* 0,250 kg apa

Crema de lamaie

* 0,200 kg Fruit Filling Lemon Cream

+ 0,200 kg Panna Cotta
* 0,500 kg Rosette
* 0,050 masa gelatina

Glazura si decor
« Spray Velvet Galben
« Chocolatier Pistacchio

Zesty [emon.
Mod de lucru.

Foaie de lamaie.

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7
minute la viteza medie. Compozitia se toarna in
tava 60/40, tapetata cu hartie de copt. Coacerea
se realizeaza la temperatura de 200°C, timp de 10
minute.

Crema de vanilie.
Se mixeaza cele doud ingrediente cu ajutorul
telului pentru 5 minute la viteza mare.

Crema de lamaie.

Se topeste Panna Cotta, dupa care se incorporeaza
in Rosette spumata. Se adauga Fruit Filling
Lemon Cream si se omogenizeaza, iar la final se
incorporeaza masa de gelatina topita.

Mod de asamblare.

crema insertie insertie
vanilie gel soc
Crema foaie glazura
Fruit Filling
Chocolatier Pistacchio Lemon Cream
Panna Cotta
Milano Cream Vanilla Rosette

Fantasy Lemon Cake



Chocolate Orange.

Exista o combinatie mai buna decatportocala si ciocolata?
Descopera desertul care aduce impreuna crema autentica de
ciocolata belgiana si crema intensa de portocald, completate de o
insertie crocanta de biscuiti. Straturile contrastante transforma acest
desert intr-o experienta senzoriala completa.



Ingrediente.

Foaie de portocala

+ 0,500 kg Fantasy Orange Cake
+ 0,325kgou

+ 0,065 kg ulei

* 0,090 kg apa

Crema de ciocolata

* 0,250 kg Panna Cotta
* 0,200 kg Arabesque Noir 58

Crema de portocala

* 0,200 kg Fruit Filling Orange Cream
* 0,200 kg Panna Cotta

* 0,500 kg Rosette

* 0,050 kg masa gelatina

Insertie crocanta
* 0,200 kg Chocolatier Chocobisc
* 0,050 kg Arabesque Noir 58

Glazura si decor
Unt de cacao
Arabesque Blanc 29
Colorant portocaliu azo free
Chocolatier Pistacchio

Chocolatier Chocobisc |
Arabesque Noir 58

Fantasy Orange Cake

Chocolate Orange.
Mod de lucru.

Foaie de portocala.

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7
minute la viteza medie. Compozitia se toarna in
mulaj de silicon semisfera. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 180°C, timp de aproximativ
20-25 minute.

Crema de portocala.

Se topeste Panna Cotta, dupa care se incorporeaza
in Rosette spumata. Se adauga Fruit Filling Orange
Cream, se omogenizeaza compozitia, iar la final se
incorporeaza masa de gelatina topita.

Insertie crocanta.

Arabesque Noir 58 se topeste, se tempereaza,
apoi se incorporeaza in Chocolatier Chocobisc.
Compozitia se toarna in mulaj de silicon si se
lasa la rece minimum 30 de minute sau pana se
intareste si se poate demula.

Mod de asamblare.

crema blat insertie

crema glazura

Fruit Filling
Orange Cream \
Panna Cotta 3
Rosette

Panna Cotta
Arabesque Blanc 29



Atrage atentia clientilor cu un desert care reprezinta principalele

arome exotice in tendintele acestui an. Realizat in forma de mango,

— desertul combina bucati de mango cu incluziuni de fructul pasiunii si este

acoperit cu o crema find cu aroma naturald de mango, glazurat in final cu
ciocolata belgiana cu gust intens de ciocolata cu lapte.



Exotic Mango.
Mod de lucru.

Foaie de fistic.

Se mixeaza cu telul ingredientele, mai putin uleiul,
timp de 5 minute la viteza mare, dupa care se
adauga uleiul si se continua mixarea la viteza
mica timp de 1 minut. Compozitia se toarna in
tava 30/40, tapetata cu hartie de copt. Coacerea
se realizeaza la temperatura de 200°C, timp de
aproximativ 10 minute.

Crema de mango.

Se mixeaza cele doua ingrediente cu ajutorul
telului pentru 5 minute la viteza mare.

Mod de asamblare.
olremé 02nsertie 0%rems

o?’oaie O%rems 0@lazurs

Cream Mango
Rosette

Fruit Filling Mango
Farcitura Passionfruit

Arabesque Blanc 29

Green Velvet Cake



Transforma fiecare moment dulce intr-o experienta speciala
pentru fiecare client cu acest desert in forma de piersica: foaie
moale de nuca, crema find de vanilie si un miez de piersica proaspats,
acoperite cu glazura de ciocolata belgiana. Perfect pentru vitrinag sau pentru
un fruit box autentic — un desert care atrage privirile si starneste
curiozitatea fiecarui client.



True Peach.
Mod de lucru.

Foaie de nuca.

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 7
minute la viteza mare, iar la final se incorporeaza
lejer miezul de nuca. Compozitia se toarna in
tava 60/40, tapetatd cu hartie de copt. Coacerea
se realizeaza la temperatura de 200°C, timp de
10 minute.

Insertie de piersica.

Paletta Neutral se fierbe impreuna cu apa apoi se
adaugad Frutapaste Peach si piersica proaspatd,
se omogenizeaza si se toarna in formd. Se lasa la
congelator pana se poate demula.

Insertie crema de vanilie si piersica.
Se mixeaza Milano Cream Vanilla cu apa cu ajutorul
telului pentru 5 minute la viteza mare, addugam
Frutapaste Peach si Rosette semispumata iar la
final incorporam masa de gelatina topita.

Mod de asamblare.
olremé oansertie 0%rems

o4'oaie 0%lazurs

Arabesque Blanc 29

Milano Cream Vanilla
Rosette

Frutapaste Peach
Paletta Neutral

Genoise ES
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