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Trend-uri 2026.

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.

Romania | CEE - Tarile din Europa
Centrala si de Est

Gust mai bun 54% 50%

Raport bun 35% 519%
calitate-pret

Beneficii
pentru sanitate 37% 36%

Reputatia de brand
care da tonul in 28% 189,

piatd prin produse
si oferte noi.

Sursa: Pwc Voice of Consumer Romania, 2025.

Experienta senzoriala. — ‘ @

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 trebui

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
*artlfICIall
. J dintre consumatorii europeni dintre consumatorii europeni afirma
Source: FMCG Gurus (2025): Flavor, Color, Texture in Europe. apreciaza produse|e cu arome ca 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 Spicy&
pentru inovatie, un clement de referinta pentru Aromatic
combinatii de arome si incluziuni care vor atrage

Consumatorii roméni. Sursa: Black Swan Data, Martie 2025.

Arome care inspira alegeri constante
Cele mai populare arome din ultimii 5 ani.

|

. . s Ciocolatd Vanilie. '.
Capsuna. pablucali c;lxolcaopatea. aniie ” %
o
. " Alune :
g * de padure. Migdale.
. - el \ﬁ.
F ru |ty Zmeurs. Portocali. N u tty&
Caramel.  Ciocolata
_" neagra. Earthy J_'_:.?--'
Lamaie. Afine. j‘l LIS
r‘ o I g 9
I Caramel Ciocolatd
H sarat. alba.
Cirese.

Sursa: Kerry Group, Taste Charts 2026.

Botanicals.

S p i cy& 5,6% \*\WSCT' . o randay

Aromatic e c A % g

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

florale aromatice 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 impdrtaseasca.
e N A

Ponderea consumatorilor care prefera
urmatoarele tipuri de texturi (2025).
< = L
L
Combinatii de Sticky Chewy  Tender  Smooth Creamy
texturi in trend.
N J \ J

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. 2
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Cuprins.

wogE_

Peach Caramel Bliss

Bratislava Pastry Mix
Arabesque Lait 34

Frutapaste Peach

Chocolatier Salted Caramel SG
Paletta Neutral

Toffee Velvet Cake
pag. 12-13

Triple Indulgence

Vero Dark Select
Frutapaste Raspberry
Arabesque Blanc 29
Arabesque Noir 58
Chocolatier Profi Nero

pag. 16-17

Zabaione Cake

Toffee Velvet Cake

Chocolatier Zabaione SG

Fruit Filling Strawberry
Chocolatier Salted Caramel SG

pag. 19

Italian Tart

Bratislava Pastry Mix
Chocolatier Zabaione SG
Fruit Filling Red Cherry
Zeesan Tiramisu

Satina Dark

pag. 14-15

Strawberry Dream

Genoise Caramel
Chocolatier Zabaione SG
Fruit Filling Strawberry
Paletta Strawberry

pag. 18

Creamy Blueberry

Purple Velvet Cake
Chocolatier Zabaione SG
Paletta Neutral

Fruit Filling Blueberry

pag. 20-21



Informatii suplimentare despre gama noastra de
produse sunt disponibile pe site-ul www.zeelandia.ro

Dolce Vita Caramello

Genoise ES

Chocolatier Zabaione SG
Chocolatier Salted Caramel SG
Frutapaste Forest Fruit
Arabesque Blanc 29

pag. 22-23

Tropical Dream

Genoise Caramel

Umplutura cozonac
Chocolatier Salted Caramel SG
Jam Extra Caise

Fruit Filling Mango

pag. 26-27

Pistachio
Strawberry Cake

Green Velvet Cake
Arabesque Blanc 29
Chocolatier Pistacchio
Fruit Filling Strawberry

pag. 30

&
—
"

Caramel Rouge

Vero Dark Select

Minuta Special

Flavour Vanilla

Frutapaste Raspberry
Chocolatier Salted Caramel

pag. 24-25

Caramel Soleil

Vero Dark Select

Zeesan Curd Cheese

Zeela Soft Ser

Chocolatier Salted Caramel SG

pag. 28-29

Pistachio
Cherry Cake

Green Velvet Cake
Arabesque Noir 58
Fruit Filling Red Cherry
Chocolatier Chocobisc
Arabesque Blanc 29

Chocolatier Pistacchio
pag. 31
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Culoarea anului 2026




Culoarea anului ca
sursa de inspiratie.

In 2026, cofetaria si patiseria se aliniaz3
unei tendinte clare de simplificare si rafinament,
inspirate de culoarea anului desemnata de
Pantone: PANTONE 11-4201 “Cloud
Dancer”. Aceastda nuantd de alb aduce in
prim-plan ideea de echilibru, minimalism si
elegantd, schimband modul in care sunt
concepute si prezentate deserturile.

Dupa ani dominati de culori intense si
decoruri elaborate, directia actuala pune
accent pe minimalism. Albul devine
un element central, care scoate iIn evidenta
textura si inetea executiei: glazuri mate, finisaje
catifelate si creme perfect netede. Produsele
nu mai mizeaza pe complexitate, ci pe
un aspect simplificat.

.-~ Nocciola Pear Bite

Bratislava Pastry Mix
Genoise ES

Fruit Filling Pear
Chocolatier White Waffle
Chocollina White

pag. 08

o . » Exotic Cake

Royal Cake Tart
Arabesque Blanc 29
Paletta Neutral
Farcitura Passionfruit
Fruit Filling Mango

Chocollina White
pag. 10

Aceastd estetica este sustinutd si de
preferintele consumatorilor pentru
ingrediente naturale si gusturi
autentice. Deserturile pe baza de vanilie,
cocos sau fistic se integreaza perfect in acest
concept, oferind atat coerenta vizuala,
cat si un profil senzorial echilibrat.

in vitrine si candy bar-uri, efectul este
unul de ,lux linistit”: spatii aerisite, culori neutre
si produse care atrag prin eleganta, nu prin
exces. Pentru profesionisti, provocarea este
executia impecabild, dar si oportunitatea de
a se diferentia intr-o piata aglomerata.

Astfel, in 2026, albul nu mai este
doar un fundal, ci devine un simbol al
rafinamentului modern in cofetarie si
patiserie.

Golden Spice Peach

Toffee Velvet Cake
Arabesque Blanc 29
Paletta Neutral
Frutapaste Peach
Chocollina White

pag. 09
.4
White Mango
Bratislava Pastry Mix
Arabesque Blanc 29
Cocos Krem
Fruit Filling Mango
Chocollina White
pag. 11
2
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Nocciola Pear Bite

Ingrediente.

Aluat fraged biscuit
0,250 kg Bratislava Pastry Mix
0,250 kg faina
0,005 kg drojdie
0,225 kg unt
0,025 kg apa

Foaie de vanilie

+ 0,300 kg Genoise ES
+ 0,300 kg ou

Insertie para
+ 0,200 kg Fruit Filling Pear

Insertie crocanta
+ 0,100 kg Chocolatier White Waffle
Crema de alune de padure

« 0,100 kg Chocolatier Nocciola Bianca
* 0,300 kg Rosette
* 0,030 kg masa de gelatinad

Crema de vanilie

* 0,300 kg Rosette
« 0,100 kg Chocollina White
* 1 pastaie de vanilie

Glazura

« 0,100 kg Chocollina White
* barot de alune de padure, coapte

";

:

o

e

— e

3
2

Mod de lucru.

Aluat fraged biscuit

Se amesteca toate ingredientele cu ajutorul paletei
pana la formarea unui aluat omogen, apoi se da la rece
minimum 12 ore. Ulterior, se intinde foaie subtire si se
decupeaza. Dupa modelare, se congeleaza aproximativ
20 de minute, apoi se coace la 200°C pentru aproximativ

7/ minute.

Foaie de vanilie

Se mixeaza cele doua ingrediente cu ajutorul telului timp
de 7 minute, la viteza mare. Compozitia se toarna in tava
de 60x40 cm, prevazuta cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la 200°C pentru aproximativ 5 minute.

Crema de alune de padure

Se incdlzeste Chocolatier Nocciola Bianca si se
incorporeaza in Rosette semispumata, apoi se adauga
masa de gelating topita si se omogenizeaza.

Crema de vanilie
Se topeste Chocollina White, apoi se incorporeaza in
Rosette spumatd, impreund cu pastaia de vanilie.



Golden Spice Peach

Ingrediente.

Foaie de toffee

« 0,750 kg Toffee Velvet Cake
+ 0,500 kg ou

+  0,135kg apa

+ 0,100 kg ulei

Infuzie de ienibahar

« 0,150 kg Rosette (1)
« 0,010 kg ienibahar boabe

Mousse de ciocolata alba
+ 0,250 kg Arabesque Blanc 29
* 0,150 kg Rosette (1)

* 0,250 kg Rosette (2)

* 0,050 kg masa de gelatina

Chutney de piersica

0,300 kg Paletta Neutral
0,100 kg apa

0,200 kg piersici proaspete
0,200 kg Frutapaste Peach
0,020 kg ghimbir proaspat
0,020 kg piper rosu, boabe

Glazura si decor

« Chocollina White

« Arahide granulate

« Bon Ton - Elegance assortment

Mod de lucru.

Foaie de toffee

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul telului timp
de 5 minute, la viteza mare. Compozitia se toarna
in tava de 60x40 cm, prevazuta cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la 200°C timp de aproximativ

/-8 minute.

Infuzie de ienibahar
Se aduce la fierbere Rosette, apoi se adauga boabele
de ienibahar sfaramate si se lasa la infuzat aproximativ
30 de minute. Ulterior, se strecoard si se adauga in
mousse-ul de ciocolata alba.

Mousse de ciocolata alba

Rosette (1) se aduce la fierbere si se adauga peste
Arabesque Blanc 29 si masa de gelatind. Dupa
topire si omogenizare, se incorporeaza in Rosette (2)
semispumata.

Chutney de piersica

Se realizeaza o infuzie din ghimbir si piper rosu, apoi
aceasta se adauga peste Paletta Neutral si se aduce
la flerbere. Se adauga piersicile tdiate cuburi, iar la
final, dupa o usoara racire, se incorporeaza Frutapaste

Peach.
2,



Ingrediente.

Foaie de vanilie

+ 1,000 kg Royal Cake Tart
* 0,550 kg apa

« 0,450 kg ulei

Crema de vanilie

0,500 kg Arabesque Blanc 29
0,300 kg Rosette (1)
0,500 kg Rosette (2)
0,080 kg masa de gelatina
+ 1 pastaie de vanilie

Crema de mango si
fructul pasiunii

0,350 kg Paletta Neutral

0,100 kg apa

0,100 kg Farcitura Passion Fruit
0,250 kg Fruit Filling Mango
0,025 kg masa de gelatina

Glazura si decor
0,100 kg Chocollina White
Bon Ton - Spear White and Dark
Bon Ton - Rose White and Dark
flori comestibile

Exotic Cake

Mod de lucru.

Foaie de vanilie

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul paletei timp
de aproximativ 7 minute, la viteza mare. Compozitia se
toarna in 2 tavi de 60x40 cm, prevazute cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la 180°C pentru aproximativ 10

minute.

Crema de vanilie
Rosette (1) se aduce la fierbere si se toarna peste Arabesque
Blanc 29 si masa de gelatind. Dupa o usoara temperare, se

incorporeaza Rosette (2) semispumata.

Crema de mango si fructul pasiunii

Se aduce la fierbere Paletta Neutral impreuna cu apa, apoi
se adauga masa de gelating, Farcitura Passion Fruit si Fruit
Filling Mango, blendat in prealabil.



White Mango

Ingrediente.

Aluat fraged biscuit
0,250 kg Bratislava Pastry Mix
0,250 kg faina
0,005 kg drojdie
0,225 kg unt
0,025 kg apa

Mousse de cocos
0,250 kg Arabesque Blanc 29
0,150 kg Panna Cotta
0,250 kg Rosette
0,040 kg masa de gelatina
0,200 kg Cocos Krem

Insertie de mango si busuioc

+ 0,300 kg Fruit Filling Mango
* 0,030 kg busuioc proaspat
Glazura si decor

* 0,100 kg Chocollina White
Bon Ton - Twist Green

Mod de lucru.

Aluat fraged biscuit

Se amesteca toate ingredientele cu ajutorul paletei pana la
formarea unui aluat omogen, apoi se da la rece minimum
12 ore. Ulterior, se intinde foaie subtire si se decupeaza.
Dupa modelare, se congeleaza, apoi se coace la 200°C
pentru aproximativ / minute.

Mousse de cocos

Panna Cotta se topeste impreuna cu Arabesque Blanc 29,
se adauga masa de gelatind si se emulsioneazd. Dupd
omogenizare, se adauga Rosette semispumata si Cocos
Krem.

Insertie de mango si busuioc

Busuiocul proaspat se marunteste si se amesteca impreuna
cu Fruit Filling Mango, apoi se lasa la rece aproximativ 30
de minute.

2






Peach Caramel Bliss

Ingrediente.

Foaie de tarta
0,250 kg Bratislava Pastry Mix
0,250 kg faina
0,005 kg drojdie
0,225 kg unt
0,025 kg apa

Gianduia de alune de padure

* 0,200 kg alune de padure, crude
« 0,150 kg zahar

« 0,200 kg Arabesque Lait 34
Insertie de piersici

» 0,200 kg Frutapaste Peach

Crema de caramel sarat

* 0,250 kg Chocolatier Salted Caramel SG
* 0,250 kg Rosette
* 0,025 kg masa de gelatina

Chutney de piersica

0,300 kg Paletta Neutral
0,100 kg apa

0,200 kg piersici proaspete
0,200 kg Frutapaste Peach
0,020 kg ghimbir proaspat
0,020 kg piper rosu, boabe

Foaie de toffee

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

* 0,090 kg apa

+ 0,065 kg ulei

Glazura

* 0,100 kg Chocolatier Salted Caramel SG
» barot de alune de padure, sfaramate

Mod de lucru.

Coaja de tarta

Se amesteca toate ingredientele cu ajutorul paletei
pana la formarea unui aluat omogen, apoi se da
la rece minimum 12 ore. Ulterior, se intinde foaie
subtire si se asaza in forma de tarta. Dupa modelare,
se congeleaza minimum 30 de minute, apoi se

coace la 200°C pentru aproximativ 7 minute.

Gianduia de alune de padure

Se realizeaza un caramel uscat, apoi se adauga
alunele de padure, amestecand continuu pentru a
le ingloba in caramel. Se lasa sa se raceasca, apoi
se blendeaza cu ajutorul unui Thermomix pana
se obtine o pasta fing, care se incorporeaza in
Arabesque Lait 34, temperata in prealabil.

Crema de caramel sarat

Chocolatier Salted Caramel SG se amesteca cu
Rosette, cu ajutorul paletei, timp de aproximativ 3
minute, apoi se adauga masa de gelatina topita. Se
omogenizeaza, apoi se toarna in forma.

Chutney de piersica

Se realizeaza o infuzie din ghimbir si piper rosu,
dupa care infuzia se adauga peste Paletta Neutral
si se aduce la fierbere. Se adauga piersicile
taiate cuburi, iar la final, dupa o usoara racire, se

incorporeaza Frutapaste Peach.

Foaie cu aroma de toffee

Se mixeaza toate ingredientele, mai putin uleiul, cu
ajutorul telului timp de 5 minute, la viteza mare.
In ultima parte se adaugs si uleiul. Compozitia se
toarna in tava de 60x40 cm, prevazuta cu hartie
de copt. Coacerea se realizeaza la 200°C timp de
aproximativ 5-6 minute.
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Italian Tart

Ingrediente.
Coaja de tarta
0,250 kg Bratislava Pastry Mix
0,250 kg faina
0,005 kg drojdie
0,225 kg unt
0,025 kg apa
Crema de zabaione
+ 0,200 kg Chocolatier Zabaione SG

Insertie de cirese

* 0,150 kg Fruit Filling Red Cherry
Crema de tiramisu

* 0,125 kg Zeesan Tiramisu

« 0125 kg apa

« 0,100 kg mascarpone

+ 0,300 kg Rosette

Decor

e Cacao
e Satina Dark

Mod de lucru.

Coaja de tarta

Se amesteca toate ingredientele cu ajutorul
paletei pana la formarea unui aluat omogen,
apoi se da la rece minimum 12 ore. Ulterior,
se intinde foaie subtire si se asaza in forma de
tarta. Dupa modelare, se congeleaza, apoi se

coace la 200°C pentru aproximativ 7 minute.

Crema de tiramisu

Se hidrateaza Zeesan Tiramisu, apoi se
incorporeaza in Rosette spumata, impreuna
CU mascarpone.
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Triple Indulgence

Crema de ciocolata

si cardamom

+ 0,100 kg Rosette

+ 0,300 kg Arabesque Noir 58
+ 0,300 kg Panna Cotta

+ 0,010 kg cardamom

Ingrediente.
Foaie umeda de ciocolata
» 0,750 kg Vero Dark Select
+ 0,400 kg ou
+ 0,300 kg ulei
+ 0,200 kg apa
Insertie de zmeura
+ 0,050 kg Rosette
+ 0,100 kg Panna Cotta
* 0,200 kg Frupaste Raspberry
Insetie de vanilie
0,170 kg Arabesque Blanc 29
0,700 kg Rosette (1)
0,170 kg Rosette (2)
0,025 kg Rosette
1 pastaie de vanilie

Glazura oglinda

+ 0,200 kg Rosette
« 0,400 kg Chocolatier Profi Nero

Decor
* Zmeura proaspata
* Bon Ton - Spear Dark and White

Mod de lucru.

Foaie umeda de ciocolata

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul paletei, la viteza medie, timp
de aproximativ 7 minute. Compozitia se toarna in tava de 60x40 cm,
prevazuta cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la 180°C pentru

aproximativ 10-12 minute.

Insertie de zmeura:
Se amesteca Rosette spumata cu Frutapaste Raspberry. Panna Cotta se

topeste si se incorporeaza in amestecul de Rosette si Frutapaste Raspberry.

Insertie de vanilie
Rosette (1) se aduce la fierbere si se toarna peste Arabesque Blanc 29 si
masa de gelatind. Dupa o usoara temperare, se incorporeaza Rosette (2)

semispumata.

Crema de ciocolata si cardamom
Se topeste Panna Cotta impreuna cu Arabesque Noir 58 si cardamomul,

apoi se incorporeaza Rosette semispumata.

Glazura oglinda
Se aduce la fierbere Rosette, apoi se toarna peste Chocolatier Profi Nero si

se emulsioneaza cu ajutorul unui blender de mana.



anberry Dream

Ingrediente.

Foaie caramel

+ 0,300 kg Genoise Caramel

« 0,300kgou

Crema de zabaione

+ 0,400 kg Chocolatier Zabaione SG
+ 0,400 kg Rosette

+ 0,050 kg masa gelatina

Insetie de capsuni

» 0,200 kg Fruit Filling Strawberry

Glazura

+ 0,500 kg Chocolatier Zabaione SG
+ 0,150 kg Paletta Strawberry
+ 0,050 kg apa

Decor

» decoratiuni din ciocolata - Bon Ton
*  Rose White&Dark
*  Capsuni proaspete

Mod de lucru.

Foaie de caramel

Se mixeaza cele doudingrediente cu ajutorul telului,
la viteza mare, timp de 7 minute. Compozitia se
toarna in tava 60 x 40 cm, prevazuta cu foaie de
copt. Coacerea se realizeaza la 200°C timp de 5-6
minute, in functie de cuptor.

Crema de zabaione

Chocolatier Zabaione SG se mixeaza impreuna cu
Rosette, cu ajutorul paletei, aproximativ 3 minute,
la viteza mare, apoi se adauga masa de gelatind
topita.

Glazura

Paletta Strawberry se fierbe impreuna cu apa,
apoi se toarna peste prdjitura congelata. Dupa
glazurarea cu Paletta Strawberry, prdjitura se
scoate din forma si se imerseaza in Chocolatier
Zabaione SG, incalzit.




Zabaione Cake

Ingrediente.
Foaie umeda de ciocolata
« 0,500 kg Toffee Velvet Cake

Mod de lucru.

+ 0,325kgou

0,090 kg ap Foaie cu aroma de toffee

« 0,065 kg ulei Toate ingredientele se mixeaza, mai putin uleiul,
Crema de zabaione cuajutorultelului, timpde 5 minute, la viteza mare.
- 1,000 kg Chocolatier Zabaione SG in ultima parte se adaugé si uleiul. Compozitia se
- 1,000 kg Rosette intinde in tava 60 x 40 cm, prevazuta cu foaie de
+ 0,180 kg masa gelatina copt. Coacerea se realizeaza la 200°C timp de
Insetie de cipsuni 5-6 minute, in functie de cuptor.

+ 0,300 kg Fruit Filling Strawberry C 5 d bai
rema de zapaione

Insetie de caramel sarat Chocolatier Zabaione SG se mixeaza impreuna
* 0,200 kg Chocolatier Salted Caramel SG cu frisca vegetald Rosette aproximativ 3 minute,
Glazura si decor la viteza mare, apoi se adauga masa de gelatind

0,350 kg Chocolatier Zabaione SG topita.
* 0,050 kg Chocolatier Salted Caramel SG
+ decoratiuni din ciocolatd - Bon Ton Glazura si decor
Cele doua umpluturi se incalzesc usor si se
glaseaza produsul refrigerat sau congelat, prin
turnare alternativa a celor doua glazuri. La final
se decoreaza cu Cigarillo Retro - Bon Ton.
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Creamy Blueberry

Ingrediente.

Foaie cu aroma de fructe de padure
* 0,500 kg Purple Velvet Cake

« 0,325kgou

« 0,090 kg apa

« 0,065 kg ulei

Crema de zabaione

« 0,600 kg Chocolatier Zabaione SG
« 0,600 kg Rosette
« 0,080 kg masa gelatina

Glazura de afine

« 0,300 kg Paletta Neutral

+ 0,700 kg apa

« 0,200 kg Fruit Filling Blueberry
Decor

e decoratiuni din ciocolata - Bon Ton

«  Spear White/Dark
+ afine proaspete

Mod de lucru.

Foaie cu aroma de toffee

Toate ingredientele se mixeaza cu ajutorul
telului, la viteza mare, timp de aproximativ 5
minute, apoi compozitia se toarna in tava 60 x
40 cm, prevazuta cu hartie de copt. Coacerea
se realizeaza la 200°C timp de aproximativ 6
minute.

Crema de zabaione

Chocolatier Zabaione SG se mixeaza impreuna
cu frisca vegetala Rosette aproximativ 3 minute,
la viteza mare, apoi se adauga masa de gelatina
topita.

Glazura de afine

Paletta Neutral se fierbe impreuna cu apa,
apoi se incorporeaza Fruit Filling Blueberry, se
omogenizeaza si se toarna peste prajitura.






Dolce Vita Caramello

Ingrediente.

Foaie de vanilie

+ 0,500 kg Genoise ES

+ 0,500 kg ou

Crema de zabaione

+ 0,600 kg Chocolatier Zabaione SG

Crema de fructe de padure
« 0,300 kg Frutapaste Forest Fruit
* 0,300 kg Rosette

* 0,200 kg Panna Cotta

+ 0,100 kg Arabesque Blanc 29

Glazura

* 0,600 kg Rosette

+ 0,080 kg masa gelatina

Pralina din muguri de pin

+ 0,168 kg zahar

* 0,178 kg muguri de pin

Crema cu muguri de pin
0,400 kg Chocolatier Salted Caramel SG
0,400 kg Rosette

0,050 kg masa gelatina
0,300 kg pralina din muguri de pin

* 0,330 kg Chocolatier Salted Caramel SG

Decor

» decoratiuni din ciocolata - Bon Ton
* Elegance Assortiment
+  Curls Party Mix

Mod de lucru.

Foaie de vanilie

Se mixeaza cele doua ingrediente cu ajutorul telului timp de 7 minute, la viteza mare.
Compozitia se toarna in doua tavi 60 x 40 ¢cm, prevazute cu hartie de copt. Coacerea se
realizeaza la 200°C timp de aproximativ 5—-6 minute, in functie de cuptor.

Crema de zabaione
Chocolatier Zabaione SG se mixeaza impreuna cu Rosette, cu ajutorul paletei, aproximativ 3
minute, la viteza mare, apoi se adauga masa de gelatina topita.

Pralina de muguri de pin
Se prepara un caramel uscat, apoi se incorporeaza mugurii de pin. Compozitia se lasa la
racit, apoi se macina in Thermomix, la viteza mare, pana se obtine o pasta.

Crema cu muguri de pin

Chocolatier Salted Caramel SG se mixeaza impreuna cu Rosette, cu ajutorul paletei, timp de
aproximativ 3 minute, la viteza mare, apoi se incorporeaza pralina de muguri de pin si masa
de gelatina topita.

Crema de fructe de padure
Arabesque Blanc 29 se topeste impreuna cu Panna Cotta, apoi se incorporeaza in Rosette
spumata. La final se adauga Frutapaste Forest Fruit si se omogenizeaza.






Caramel Rouge

Ingrediente.
Blat umed de ciocolata
» 0,750 kg Vero Dark Select
+ 0,400 kg ou
+ 0,300 kg ulei
+ 0,200 kg apa
Crema de vanilie
0,200 kg Minuta Special
0,400 kg apa
0,300 kg Rosette
0,700 kg Panna Cotta
0,004 kg Flavour Vanilla

Insertie de zmeura

« 0,200 kg Frutapaste Raspberry
Insertie de caramel sarat

* 0,200 kg Chocolatier Salted Caramel SG
Decor

* 0,250 kg Chocolatier Salted Caramel SG

Mod de lucru.

Blat umed de ciocolata

Ingredientele se mixeaza cu ajutorul paletei,
timp de aproximativ 7 minute, la viteza mare.
Compozitia se toarna in tava 60 x 40 cm,
prevazuta cu hartie de copt, si se coace la 180°C
timp de aproximativ 10-12 minute, in functie de
cuptor. Dupa racire, se decupeaza cercuri de
diametrul dorit.

Crema de vanilie

Minuta Special se amesteca cu apa, cu ajutorul
telului, timp de aproximativ 5 minute, la viteza
mare, apoi se incorporeaza in Rosette spumata,
iar la final se adauga Panna Cotta topita si Flavour
Vanilla.

Glazura
Chocolatier Salted Caramel SG se incalzeste usor,
apoi se glazureaza produsul congelat.






Tropical Dream

Ingrediente.

Foaie de caramel cu nuca

+ 0,400 kg Genoise Caramel

« 0,400 kg ou

* 0,200 kg Umpluturad cozonac

Crema de caramel sarat

* 0,400 kg Chocolatier Salted Caramel SG
+ 0,400 kg Rosette

+ 0,050 kg masa de gelatind

Insertie de caise

+ 0,150 kg Jam Extra Caise
Insertie de mango

« 0,150 kg Fruit Filling Mango
Glazura

* 0,250 kg Chocolatier Salted Caramel SG
Decor

» decoratiuni din ciocolata Bon Ton
*  White&Dark Rose

Mod de lucru.

Foaie de caramel cu nuca

Genoise Caramel si oudle se spumeaza cu
ajutorul telului timp de 7 minute, la viteza mare.
La final se incorporeaza lejer Umplutura pentru
cozonac si se omogenizeaza. Compozitia se
toarna in tava 60 x 40 cm, prevazuta cu hartie
de copt, si se coace la 200°C timp de aproximativ
6 minute.

Crema de caramel sarat

Chocolatier Salted Caramel SG se spumeaza
impreuna cu Rosette, cu ajutorul paletei, timp
de aproximativ 3 minute, la viteza mare. Se
incorporeaza masa de gelatind topita, apoi se
toarna in forma.

Glazura
Chocolatier Salted Caramel SG se incalzeste usor,
apoi se glazureaza produsul congelat.






Caramel Soleil

Ingrediente.

Foaie umeda de ciocolata

+ 0,750 kg Vero Dark Select

« 0,400 kg ulei

« 0,300 kg apa

+ 0,200 kg ou

Insertie banane caramelizate
+ 0,600 kg banane

+ 0,400 kg zahar

Crema de caramel sarat

+ 0,600 kg Chocolatier Salted Caramel SG

+ 0,600 kg Rosette

+ 0,080 kg masa de gelatina
Crema de branza

+ 0,200 kg Zeesan Curd Cheese

* 0,200 kg apa

+ 0,600 kg Rosette

« 0,400 kg Zeela Soft Ser
Glazura

+ 0,400 kg Chocolatier Salted Caramel SG
Decor

» decoratiuni din ciocolata Bon Ton
+ Elegance Assortment

Mod de lucru.

Foaie umeda de ciocolata
Ingredientele se mixeaza cu ajutorul paletei,
timp de aproximativ 7 minute, la viteza medie.
Compozitia se toarnd in tava 60x40 cm,
prevazuta cu hartie de copt, si se coace la 180°C
timp de aproximativ 10-12 minute.

Insertie de banane caramelizate
Se prepara un caramel uscat din zahdr, apoi se
incorporeaza bananele tdiate cuburi.

Crema de caramel sarat

Rosette se mixeaza impreuna cu Chocolatier
Salted Caramel SG, cu ajutorul paletei, la viteza
mare, aproximativ 3 minute, apoi se incorporeaza
masa de gelatina topita.

Crema de branza

Zeesan Curd Cheese se amesteca cu apa, apoi
se Incorporeaza in Rosette semispumata, iar la
final se incorporeaza Zeela Soft Ser.




Pistachio
Strawberry Cake

Ingrediente.

Foaie cu aroma de fistic

« 0,750 kg Green Velvet Cake

« 0,500 kg ou

« 0,100 kg ulei

« 0,135 kg apa

Crema de fistic
0,100 kg Arabesque Blanc 29
0,200 kg Chocolatier Pistacchio
0,300 kg Rosette (1)

0,500 kg Rosette (2)
0,100 kg masa de gelatina

Insertie de capsune si
busuioc

» 0,400 kg Fruit Filling Strawberry
« 0,050 kg busuioc proaspat

Glazura

« 0,300 kg Chocolatier Pistacchio
» 0,150 kg Rosette
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Mod de lucru.

Foaie cu aroma de fistic

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul telului, la
viteza mare, timp de aproximativ 5 minute. Compozitia se
toarnd in tava de 60x40 cm, prevazuta cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la 180°C pentru aproximativ 10-12

minute.

Crema de fistic

Rosette (1) se aduce la fierbere si se toarna peste Arabesque
Blanc 29, Chocolatier Pistacchio si masa de gelating, apoi
se emulsioneaza cu ajutorul unui blender. Se incorporeaza
in Rosette (2) semispumata si se toarna in forma. Se da la
congelator.

Insertie de capsune si busuioc
Busuiocul proaspat se toaca si se incorporeaza in Fruit

Filling Strawberry. Se da la rece aproximativ 1 ora.

Glazura
Se incalzeste Chocolatier Pistacchio, apoi se adauga
Rosette si se emulsioneaza.



Ingrediente.

Foaie cu aroma de fistic

« 0,750 kg Green Velvet Cake

« 0,500 kg ou

« 0,100 kg ulei

« 0,135 kg apa

Crema de ciocolata amaruie
+ 0,100 kg Panna Cotta

+ 0,200 kg Arabesque Noir 58

+ 0,700 kg Rosette

Insertie de cirese intregi
* 0,200 kg Fruit Filling Red Cherry

Insertie de de biscuisi crocanti

si cocoa nibs carameluzati

» 0,030 kg cocoa nibs

+ 0,050 kg zahar pudra

+ 0,250 kg Chocolatier Chocobisc

Crema de fistic
0,100 kg Arabesque Blanc 29
0,200 kg Chocolatier Pistacchio
0,300 kg Rosette (1)
0,500 kg Rosette (2)

+ 0,100 kg masa de gelatina

Glazura si decor

+ 0,300 kg Chocolatier Pistacchio

+ 0,150 kg Rosette

» decoretiuni din ciocolata - Bon Ton

Pistachio
Cherry Cake

Mod de lucru.

Foaie cu aroma de fistic

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul telului, la
viteza mare, timp de aproximativ 5 minute. Compozitia
se toarna in tava de 60x40 cm, prevazuta cu hartie de
copt. Coacerea se realizeaza la 180°C pentru aproximativ
10-12 minute.

Crema de ciocolata amaruie
Se topeste Panna Cotta impreuna cu ciocolata amdruie
Arabesque Noir 58, apoi se incorporeaza Rosette

semispumata.

Crema de fistic

Rosette (1) se aduce la fierbere si se toarnd peste
Arabesque Blanc 29, Chocolatier Pistacchio si masa de
gelating, apoi se emulsioneaza cu ajutorul unui blender.
Se incorporeaza in Rosette (2) semispumata si se toarna
in forma. Se da la congelator.

Glazura si décor
Se incalzeste Chocolatier Pistacchio, apoi se adauga
Rosette si se emulsioneaza cu ajutorul unui blender.
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VREI SA FIl LA CURENT
CU NOUTATILE DIN
INDUSTRIE?

Aboneaza-te la Zeelandia
Newsletter si afla mai multe.




