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Insights.

Gustul si raportul calitate-pret influenteaza alegerile
consumatorilor din CEE (Tarile din Europa Centrala si de Est).

Jumatate dintre consumatorii din Europa Centrala si de Est (CEE) (54%) sunt dispusi sa schimbe
brandul pentru un gust superior, iar 35% pentru un raport calitate-pret mai bun. Rezultatele indica
faptul ca strategiile din piata trebuie sa puna accent pe calitatea produselor si pe un raport competitiv
calitate-pret.

Factori care ii pot determina pe consumatori sa renunte la
brandurile lor preferate deja consacrate.

ania | CEE - Tarile din Europa
Romania Central3 si de Est

Gust mai bun 54% 50%

Raport bun 359% 51%
calitate-pret

Beneficii
pentru sanatate 37% 36%

Reputatia de brand
care da tonul in 28% 18%

piatd prin produse
si oferte noi.

Sursa: Pwc Voice of Consumer Romania, 2025
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Experienta senzoriala. —i Y
Aroma Textura Culoare

Atractia pentru culori si texturi noi.

Consumatorii manifesta atractie fata de culori si texturi noi si experimentale atunci cand
cauta alimente si bauturi. Textura conteaza acum la fel de mult ca aroma in fidelizarea clientilor. Conform
Ingredion, 72% dintre consumatori s-ar orienta catre un alt brand daca textura produsului nu le-ar
satisface asteptarile.

Interesul pentru texturi si culori noi si neobisnuite este considerabil mai redus decat pentru arome,
sugerand o atentie sporita la inovatie din partea consumatorilor, deci noile produse nu ar tre-
bui sa para prea indraznete.

( ) Potentialul inovatiei.
Consumatorii considera ca inovatia in materie de arome poate
fi imbunatatita in diverse categorii, iar prin acest demers,

dintre consumatorii europen afirmé brandurile pot depasi asteptarile si pot revitaliza produsele

c3 este important ca alimentele si care altfel ar fi considerate cu valoare addugatd redusd.
bduturile sa nu contina coloranti
~artificiali.
. J dintre consumatorii europeni dintre consumatorii europeni afirma
Source: FMCG Gurus (2025): Flavor, Color, Texture in Europe. apreciaza produse|e cu arome cd aromele traditionale au o
noi si neobisnuite. influenta mai mare asupra alegerii

produselor alimentare si a bauturilor.
Source: FMCG Gurus (2025): Flavor, Color, Texture
in Europe




6 platforme principale de arome.

Aceasta clasificare a aromelor actioneaza ca un ghid
pentru inovatie, un clement de referintd pentru
combinatii de arome si incluziuni care vor atrage

Spicy&

Aromatic

consumatorii romani.

Sursa: Black Swan Data, Martie 2025.

Arome dominante.
Cele mai populare arome din ultimii 5 ani.
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Sursa: Kerry Group, Taste Charts 2026.

Botanicals.
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Sursa: Innova Market Insights (2023), British Baker, TrendHunter, ZTYLEZ.

Aromatic

lerburi
aromatice

Arome

florale Condimente

Textura care creeaza obiceiuri de cumparare.

#CrunchTok este o tendinta pe retelele sociale si in domeniul alimentar (in special pe TikTok) care pune in
valoare gustarile, deserturile si alte alimente cu texturi crunchy, crispy sau layered - alimente care
nu doar au un gust bun, ci ofera si o senzatie placuta si un sunet satisfacator la muscat sau mestecat.

Pe retelele sociale, #CrunchTok a depasit 1,5 miliarde de vizualizari, demonstrand ca textura nu e
doar ceva ce consumatorii exploreaza, ci si ceva ce aleg sa impartaseasca.

s N A
Ponderea consumatorilor care prefera
urmatoarele tipuri de texturi (2025).
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Sticky Chewy Tender Smooth  Creamy

Combinatii de

texturi in trend.
\ )\ y,

Sursa: FMCG Gurus (2025) - Flavor, Color, Texture in Europe.

Fiecare consumator evalueaza produsele din punct de vedere senzorial, pe urmatoarele categorii de atribute,
in aceasta ordine: aspect (culoare), miros, gust, mouthfeel (texturd) si aftertaste. Culoarea, asociata cu aspectul,
trezeste interesul consumatorului; gustul il convinge de calitatea produsului; iar textura influenteaza
loialitatea, determinand achizitiile repetate.
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Blat cu aroma de fistic
0,500 kg Green Velvet Cake
0,325 kg oua
0,090 kg apa
0,065 kg ulei
0,050 kg faina

Crema de fistic

« 0,300 kg Rosette

» 0,700 kg Panna Cotta

+ 0,150 kg Chocolatier Pistacchio

Insertie de zmeura
« 0,300 kg Frutapaste Raspberry

Insertie de zmeura si

hibiscus

« 0,300 kg Frutapaste Raspberry
0,100 kg Paletta Neutral

« 0,050 kg infuzie de hibiscus

Infuzie de hibiscus
» 0,700 kg apa
0,030 kg flori de hibiscus

Reteta
Pistacchio Tart.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

aromatic Creamy

Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de fistic

Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
uleiului, cu ajutorul telului, la viteza mare.
in ultimul minut, se adaugd uleiul si se
continua mixarea la viteza medie. La final, se
incorporeaza faina lejer. Se toarna in forma de
tarta si se coace la 170°C timp de aproximativ
20 de minute, in functie de cuptor.

Crema de fistic

Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta, apoi se incorporeaza Chocolatier
Pistacchio incalzit si se omogenizeaza.

Infuzie de hibiscus
Se fierbe apa, se adauga florile de hibiscus si
se lasa la infuzat 30 de minute.

Dupa infuzare, ceaiul obtinut se fierbe
impreund cu Paletta Neutral, se lasa la
temperat, apoi se adauga Frutapaste
Raspberry si se congeleaza.



Raspberry lart




Blat de tarta cu aroma de
fructe de padure

* 0,500 kg Purple Velvet Cake
* 0,325 kg oua
» 0,090 kg apa
» 0,065 kg ulei

Crema de lamaie

» 0,300 kg Rosette

» 0,700 kg Panna Cotta

* 0,100 kg Fruit Filling Lemon Cream

Insertie de zmeura si
capsuni

» 0,300 kg Paletta Strawberry

» 0,700 kg apa

» 0,150 kg Frutapaste Raspberry

Reteta
Raspberry Tart.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de fructe
de padure

Se mixeaza toate ingredientele, cu ajutorul
telului, la viteza mare, timp de aproximativ
5 minute. Se toarna in forma de tarta si se
coace la 170 C timp de aproximativ 20 de
minute, in functie de cuptor.

Crema de lamaie

Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta, apoi se incorporeaza Fruit Filling
Lemon Cream si se omogenizeaza.

Insertie de zmeura si capsuni
Se fierbe Paletta Strawberry impren



Toffee&Pear Tart.




Blat cu aroma de toffee
0,500 kg Toffee Velvet Cake
0,325 kg ou
0,090 kg apa
0,065 kg ulei
0,050 kg faina

Crema de nocciola

« 0,300 kg Rosette

+ 0,700 kg Panna Cotta

+ 0,200 kg Chocolatier Nocciola
Bianca

Insertie de para si soc
+ 0,300 kg Paletta Neutral

+ 0,700 kg sirop de soc

* 0,150 kg Fruit Filling Pear

Reteta
Toffee&Pear Tart.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de toffee
Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
uleiului, cu ajutorul telului, la viteza mare.
in ultimul minut, se adaugd uleiul si se
continua mixarea la viteza medie. La final, se
incorporeaza faina lgjer. Se toarna in forma de
tarta si se coace la 170°C timp de aproximativ
20 de minute, in functie de cuptor.

Crema de nocciola

Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta, apoi se incorporeaza Chocolatier
Nocciola Bianca incalzita si se omogenizeaza.

Insertie de para si soc

Se fierbe Paletta Neutral impreuna cu
siropul de soc, apoi se adauga Fruit Filling
Pear. Compozitia se toarna in forma si se
congeleaza.






Foaie cu aroma de fructe

de padure

* 0,500 kg Purple Velvet Cake
+ 0,325 kg oua

* 0,090 kg apa

« 0,065 kg ulei

Crema de lamaie
0,150 kg Arabesque Blanc 29
0,150 kg Panna Cotta
0,250 kg Rosette
0,040 kg masa gelatina
0,150 kg Fruit Filling Lemon Cream
0,050 kg crema de coaja de lamaie

Insertie de zmeura
» 0,200 kg Frutapaste Raspberry

Glazura alba
* 0,500 kg Chocollina White
» 0,050 kg Satina White

Decor
 Twist Green, Butterfly White Pink

Reteta
Raspberry Donut.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Mod de lucru

Foaie cu aroma de fructe de
padure

Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
uleiului, cu ajutorul telului, la viteza mare,
pentru aproximativ 5 minute, in ultimul minut.

Crema de lamaie

Se topeste Arabesque Blanc 29 impreuna cu
Panna Cotta, dupa care se incorporeaza in
Rosette semispumatd, amestecata in prealabil
cu Fruit Filling Lemon Cream si crema de
cogja de lamaie. La final, se adauga masa de
gelatina topita si se omogenizeaza.

Glazura alba
Se topeste Satina White, se incorporeaza in
Chocollina White si se glaseaza produsul.



Royal
Strawberry Cake.




Reteta
Royal
Strawberry Cake.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Nelle%:
aromatic

Blat cu aroma de vanilie Mod de lucru

capsuni Blat cu aroma de vanilie si
+ 0,250 kg Royal Cake Tart capsuni

« 0,225 kg ulei

« 0,275 kg apa
« 0,150 kg Patissier Strawberry

Infuzie de piper rosu

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul
paletei, timp de aproximativ 7 minute, la
viteza medie, dupa care compozitia se
toarna intr-o tava de 60x40 cm, prevazuta
cu hartie de copt. Coacerea se face la 170 C
timp de aproximativ 20 de minute, in functie

* 0,250 kg Panna Cotta

* 0,030 kg boabe de piper rosu de cuptor

Infuzie de piper rosu

Boabele de piper rosu se sfarama si se
infuzeaza in Panna Cotta fierbinte minimum
15 minute, dupa care compozitia se trece prin

Crema de ciocolata alba si
piper rosu

« 0,150 kg Arabesque Blanc 29 -
* 0,250 kg Panna Cotta sita.
* 0,250 kg Rosette

« 0,040 kg masa de gelatina

Crema de ciocolata alba si piper
rosu

. . Se topescimpreuna Panna Cotta si Arabesque
Insertie crocanta de napolitana Blanc 29, apoi se incorporeaza in Rosette
* 0,200 kg Chocolatier White Waffle semispumatd. La final, se adaugd masa de
gelatind topita si se omogenizeaza pana la
Insertie de capsuni si busuioc obtinerea unei creme fine.
» 0,300 kg Fruit Filling Strawberry .
« 0,050 kg busuioc proaspat tocat Insertie de capsuni si busuioc
Busuiocul proaspat se toaca fin si se

incorporeaza in Fruit Filling Strawberry.







Blat cu aroma de toffee
* 0,250 kg Toffee Velvet Cake

» 0,165 kg oua

* 0,045 kg apa

* 0,035 kg ulei

* 0,025 kg faina

Crema de nocciola

» 0,300 kg Rosette

» 0,100 kg Panna Cotta

» 0,200 kg Chocolatier Nocciola
Bianca

Insertie de mango

* 0,200 kg Cream Mango

* 0,200 kg Panna Cotta

» 0,040 kg masa de gelatina

Glazura fructul pasiunii

» 0,500 kg Paletta Neutral

» 0,150 kg apa

» 0,200 kg Farcitura Passion Fruit

Decor
 Butterfly

Reteta
Nocciola&
Mango Cake.

PROFIL SENZORIAL.

Arome. Texturi.
Soft
. N &
Dessert  Fruity gy Cresmy

Mod de lucru

Blat cu aroma de toffee

Se mixeaza toate ingredientele, mai putin
uleiul, cu ajutorul telului, la viteza mare.
in ultimul minut se adaugd uleiul si se
continua mixarea la viteza medie. La final,
se incorporeaza lejer faina. Compozitia se
toarna in forma de tarta si se coace la 170 C
timp de aproximativ 30 de minute, in functie
de cuptor.

Crema de nocciola
Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta, apoi se incorporeaza Chocolatier
Nocciola Bianca incalzita. Se omogenizeaza
si se aplica pe blatul racit.

Insertie de mango

Se incorporeaza Cream Mango in Panna
Cotta topita, apoi se adauga masa de gelating
topita si se omogenizeaza. Crema obtinuta se
toarna in forma de silicon si se congeleaza.

Glazura fructul pasiunii

Paletta Neutral se fierbe impreuna cu apa,
apoi se adauga Farcitura Passion Fruit, se
omogenizeaza si se glaseaza insertia.



Chocolate
Strawberry Gateau
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Blat umed de ciocolata
» 0,750 kg Vero Dark Select

« 0,400 kg ou

« 0,300 kg ulei

« 0,200 kg apa

Inertie de biscuite crocant

si cocoa nibs caramelizati
» 0,150 kg Chocolatier Chocobisc
« 0,050 kg cocoa nibs caramelizati

Insertie de caramel citric
« 0,200 kg zahar
« 0,080 kg suc de lamaie

Insertie de capsuni

« 0,700 kg Zeesan Strawberry
« 0,700 kg apa

« 0,700 kg Patissier Strawberry
« 0,200 kg Rosette

Crema de ciocolata

* 0,400 kg Panna Cotta

« 0,400 kg apa

» 0,040 kg masa de gelatina

Reteta
Chocolate
Strawberry Gateau.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Mod de lucru

Blat umed de ciocolata

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul
paletei timp de aproximativ 7 minute, la
viteza medie. Se coace in tava 60x40 cm,
prevazuta cu hartie de copt, la 180 C timp de
aproximativ 10 minute, in functie de cuptor.

Insertie de biscuiti crocanti si
cocoa nibs caramelizati

Se prepara un caramel uscat, peste care se
adauga sucul de lamaie si se fierbe pana se
ajunge la consistenta dorita.

Crema de ciocolata

Se topeste Arabesque Noir 58 impreuna cu
Panna Cotta, apoi se adauga gelatina topita
si se omogenizeaza. Compozitia se toarna in
forma si se congeleaza.



Forest Fruit&

Chocolate Cake.
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Blat cu aroma de fructe de
padure
0,250 kg Purple Velvet Cake
0,165 kg ou
0,045 kg apa
0,035 kg ulei
0,150 kg Patissier Strawberry

Insertie de biscuite

crocant
« 0,200 kg Chocolatier Chocobisc

Crema de ciocolata
amaruie

« 0,400 kg Rosette

+ 0,400 kg Chocolatier Profi Nero
« 0,010 kg cardamom

Decor
 Butterfly
« Crispies Mix

Reteta
Forest Fruit&
Chocolate Cake.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Mod de lucru

Blat cu aroma de fructe de
padure

Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
Patissier Strawberry, cu ajutorul telului timp de
5 minute la viteza mare, dupa care se toarna
in forma de tarta. Se coace la temperatura
de 175 C timp de aproximativ 30 de minute,
in functie de cuptor. Dupa coacere si racire,
cu ajutorul unui posh se injecteaza pe alocuri
Patissier Strawberry, apoi se glaseaza in
Chocollina White in amestec cu Satina White.

Crema de ciocolata amaruie
Cardamomul se adauga in Chocolatier Profi
Nero incalzit, apoi incorporam in Rosette
spumata.



Nocciola&
Brandy Delight.




Foaie cu aroma de toffee
» 0,500 kg Toffee Velvet Cake

« 0,325 kg oua

« 0,090 kg apa

0,065 kg ulei

Insertie crocanta
+ 0,300 kg Chocolatier Chocobisc

Crema de nocciola

« 0,300 kg Rosette

» 0,700 kg Panna Cotta

+ 0,200 kg Chocolatier Nocciola
Bianca

Crema de brandy

» 0,300 kg Rosette

» 0,700 kg Panna Cotta

+ 0,400 kg Presta Brandy

Glazura
» 0,800 kg Arabesque Noir 58
» 0,080 kg cocoa nibs

Decor
 Cigarello Retro

Reteta
Nocciola&
Brandy Delight.

PROFIL SENZORIAL.
Arome. Texturi.

Mod de lucru

Foaie cu aroma de toffee

Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
uleiului, cu ajutorul telului, la viteza mare. In
ultimul se adauga uleiul si se continua mixarea
la viteza medie. Se toarna in tava si se coace
la 200 C timp de aproximativ 6-7 minute, in
functie de cuptor.

Crema de nocciola

Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta apoi se Iincorporeaza Chocolatier
Nocciola Bianca incalzit si se omogenizeaza.

Crema de brandy

Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta topita apoi se incorporeaza Presta
Brandy si se omogenizeaza.
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