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Acestea sunt reprezentate in functie de dimensiune
(volumui conversatiilar onfine) si de gradul ge adoptie

Acest grafic actioreazd ¢@ un ghid pentru
inovatle - indicand ce arome 33 exploram ACLIM si
Ce arome urmeaza sa exploram in viitor

aintre consumatori BLUNDEen COrss derd
ca aromele noi sl neobisnuite/exotice
sunt mal sanatoase.
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AROME/INCLUZIUNI ‘UP&COMING’

tirarmisu devine vedets incontestabild a cofetanel ¢
Patiserses me Studille de piatd aratd o crestare constanta
a cereni pentru aroma sl concepiul de tiramisy, considerat un
simbaol al rafinamentulul accesibil.

De la reinterpretdni artizanale pand la produse ready-10-eat,
tirarmisy inspird tendinta globald de ,,modern Indulgence”

combinang nostalgia  deserturilor  clasice  cu
contemporana
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Ced e rapda crectEme 3 aromelnr o lansinie de peodise La\faﬂgé-
alimentars 5 bautr: arome botanlce (o nivel global
CAGR H2/2018 — H12023),
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Atractia pentru culori si texturi noi,

Consumaton manifesta atracte (a4 de culord $i texturd noi i experimentale atunc cand cauta alimente si bautun
Textura conteaza acum la fel de mult ca aroma in ficelizarea dientilor Conform Ingredion, dinira consamatcri 5-ar orienta
catre un 2l brand dacs textura produsului nu le-ar satisface asteptarile.

Fonderea consumatarilor care spun ¢ le plac alimentele
st Bdutunle care au urmatoarele caractensticl, in 2025

Texturi noi 5i unice. Culori nol 51 experimentale.
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Se gbserva cd interesul peniry extur st culor roi si necbisnuite esie considerabil mai redus decdl pentru arome, ceea
ce sugerseazad cd. i aceste aspecte, consumgatorni sunt mai atenti la incvatie, 1ar noile procuse nu ar trebui 53 para prea
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Sticky  Chewy Tender  Smooth Creamy

Combinatii de texturi in trend.
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B et IpoTtant ca alimentala < #Lrunchiok este o tend ntd pe retelge socale s in domeniul alimentar {in
Euturile 58 nu conting colorant] special pe Ticok) care pune In valoare Quskanile, desertunle si ahe aimente
artificiall. texturl crunchy, crispy sau layered - alimente Care nu doar au un aust bun
ci ofers 5 o senzatie placuld si un sunet satisfacator B muscat sau mestecat
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Blat de tarta
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

» 0,100 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
» 0,100 kg apa
» 0,030 kg flori de hibiscus

Reteta

Pistacchio Tart
Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de fistic

Se mixeaza toate materiile prime, 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 iIncorporeaza fdina 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 flerbe apa, se adauga florile de
hibiscus si se lasa la infuzat 30 de minute.

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

Mod de lucru

Foaie cu aroma de fructe de padure

Se mixeaza toate materiile prime, cu exceptia
uleiului, cu ajutorul telului, la viteza mare,
timp de aproximativ 5 minute. In ultimul
minut se adauga uleiul si se continua mixarea
la viteza medie. Se coace la 200°C timp de
aproximativ 5-6 minute, in functie de cuptor.

Crema de lamaie

Se topeste Arabesque Blanc 29 impreuna
cu Panna Cotta, dupa care se incorporeaza
in Rosette semispumata, amestecata in
prealabil cu Fruit Filing Lemon Cream si
crema de coaja 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
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Blat vanilie si capsune

* 0,250 kg Royal Cake Tart
0,225 kg ulei

0,275 kg apa

» 0,150 kg Frutapaste Strawberry

Infuzie de piper rosu
« 0,250 kg Panna Cotta
« 0,030 kg boabe de piper rosu

Crema de ciocolata alba

si piper rosu

» 0,150 kg Arabesque Blanc 29
» 0,250 kg Panna Cotta

» 0,250 kg Rosette

» 0,040 kg masa de gelatina

Insertie crocanta
de napolitana

* 0,200 kg Chocolatier White Waffle

Insertie de capsune

si busuioc
* 0,300 kg Fruit Filling Strawberry

» 0,050 kg busuioc proaspat tocat

Reteta

Royal Strawberry
Cake

Mod de lucru

Blat vanilie si capsune

Se mixeaza toate materiile prime 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 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 prinsita.

Crema de ciocolata alba si piper rosu

Se topesc impreuna Panna Cotta i
Arabesque Blanc 29, apoi se incorporeaza
in Rosette semispumata. La final, se adauga
masa de gelatina topita si se omogenizeaza
pana la obtinerea unei creme fine.

Insertie de capsune si busuioc

Busuiocul proaspat se toaca fin si se
incorporeaza in Fruit Filling Strawberry.






Blat de tarta

« 0,250 kg Toffee Velvet Cake
* 0,165 kg oua

* 0,045 kg apa

« 0,035 kg ulei

- 0,025 kg fain3

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 insertie de mango

» 0,500 kg Paletta Neutral

» 0,150 kg apa

» 0,200 kg Farcitura Passion Fruit

Reteta

Tarta Nocciola
si Mango

Mod de lucru

Blat de tarta

Se mixeaza toate materiile prime, 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 lgjer 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 de tarta racit.

Insertie de mango

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

Glazura insertie de mango

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

Decor

Butterfly



Strawberry Chocolate




Blat umed de ciocolata
o 0,750 kg Vero Dark Select

* 0,400 kg oua

« 0,300 kg ulei

* 0,200 kg apa

Insertie de biscuiti crocanti
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 capsune

» 0,700 kg Zeesan Strawberry

» 0,100 kg apa

» 0,100 kg Frutapaste Strawberry
* 0,200 kg Rosette

Crema de ciocolata

* 0,400 kg Panna Cotta

* 0,400 kg Arabesque Noir 58
» 0,040 kg masa de gelatina

~ Reteta

Strawberry
Chocolate Cake

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.



Toffee&Pear Tart




Reteta
Toffee&Pear Tart

Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de toffee

Se mixeaza toate materiile prime, 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 fdina 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 Nocciola

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

Insertie de para si soc

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






Blat de tarta cu aroma de
fructe de padure

» 0,250 kg Purple Velvet Cake

» 0,165 kg oua

» 0,045 kg apa

* 0,035 kg ulei

» 0,150 kg Frutapaste Strawberry

Insertie de biscuiti crocanti
» 0,200 kg Chocolatier Chocobisc

Crema de ciocolata amaruie
e 0,400 kg Rosette

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

Decor
Butterfly
Crispies Mix

Reteta
Choco Tart

Mod de lucru
Blat de tarta cu aroma de fructe de padure

Se mixeaza toate materiile prime, mai putin
Frutapaste Strawberry, cu ajutorul telului,
timp de 5 minute, la viteza mare, dupa care
compozitia 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
pos se injecteaza pe alocuri Frutapaste
Strawberry, apoi se glaseaza in Chocollina
White in  amestec cu Satina White.

Crema de ciocolata amaruie

Cardamomul se adauga in Chocolatier Prof
Nero incalzit, apoi se incorporeaza in
Rosette spumata.



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

Decor
 Curls Party

Reteta
Raspberry Tart

Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de fructe de
padure

Se mixeaza toate materiile prime 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 impreuna cu
apa, apoi se adauga Frutapaste Raspberry.
Compozitia se toarna in forma si se
congeleaza



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

Mod de lucru

Blat de tarta cu aroma de toffee

Se mixeaza toate materiile prime, mai
putin uleiul, cu ajutorul telului, la viteza
mare. In ultimul minut se adauga uleiul si
se continua mixarea la viteza medie. La final
se Incorporeaza fdina lejer. Se toarna in
formad de tarta si se coace la 170°C timp de
aproximativ20de minute, infunctie de cuptor.

Crema de Nocciola

Se spumeaza Rosette impreuna cu Panna
Cotta, apoi se incorporeaza Chocolatier
NocciolaBiancaincalzita sise omogenizeaza.

Insertie de para si soc

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