Summer
Inspirati

Zeelandia keepexploring.
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Chocolatier.

Umpluturi premium potrivite pentru 0 gama larga de produse
de patiserie si cofetarie, utilizate ca atare cat si in combinatie cu
frisca sau panna cotta.
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Chocolatier Salted Caran

ege Umplutura premium pe baza de grasim
Versatilitate. cu aroma de caramel sarat pentrt
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Decor Bombonerie Glasare Ganache j I 12 luni

Chocolatier Nocciola Bake Chocolatier Choco Bisc

Chocolatier .

Umplutura premium pe baza de grasimi, Umpluturd premium pe bazd de U > :
y L . S . . . . exe mplutura  premi
Cu textura cremoasa si gust intens de grasimi, cu incluziuni de biscuiti .
< -~ . ’ crocante de vafa

alune de padure, stabila la coacere. crocanti in procent de 25%, pentru

L cofetdrie si patiserie
produse de cofetdrie si patiserie.
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el SG Chocolatier Zabaione SG Chocolatier Nocciola Bianca
i Umpluturd premium pe bazd de Umpluturd premium pe baza de grasimi,
| grasimi cu aroma de zabaione pentru Cu textura cremoasd si gust intens de

produse de cofetirie si patiserie. lapte si alune de padure.

6 kg @ 6 kg @

et 12 luni Gt 12 luni
White Waffle Chocolatier Pistacchio Chocolatier Profi Nero
M cu buciti Umpluturd premium pe baza de Umpluturd premium pe baza de

grasimi, cu textura cremoasa si gust
autentic de fistic.

grasimi, cu textura cremoasa si gust

pentru produse de intens de ciocolata neagra.
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Velours Nocciola & Pera
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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

Mod de lucru.

Aluat fraged biscuit

Se amesteca toate materiile prime 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 incalzeste 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 spumata, impreuna cu pastaia de vanilie.



Golden Spice Peach

Ingrediente.
Foaie de toffee

0,750 kg Toffee Velvet Cake
0,500 kg ou
0,135 kg 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 materiile prime 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
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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

Velours Exotique

Mod de lucru.

Foaie de vanilie

Se mixeaza toate materiile prime cu ajutorul paletei timp
de aproximativ 7 minute, la viteza mare. Compozitia se
toarnd 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.



Blanche Evasion

Ingrediente.
Aluat fraged biscuit

0,250 kg Bratislava Pastry Mix

0,250 kg faina Mod de lucru.

0,005 kg drojdie Aluat fraged biscuit

0,225 kg unt Se amesteca toate materiile prime cu ajutorul paletei

0,025 kg apd pana la formarea unui aluat omogen, apoi se da la
Mousse de cocos rece minimum 12 ore. Ulterior, se intinde foaie subtire

0,250 kg Arabesque Blanc 29 si se decupeaza. Dupa modelare, se congeleaza, apoi

0,150 kg Panna Cotta se coace la 200°C pentru aproximativ 7 minute.

0,250 kg Rosette

0,040 kg masa de gelatiné Mousse de COCOS

0,200 kg Cocos Krem Panna Cotta se topeste impreuna cu Arabesque Blanc
Insertie de mango si busuioc 29, se adauga masa de gelatind si se emulsioneaza.
Dupa omogenizare, se adauga Rosette semispumata

+ 0,300 kg Fruit Filling Mango si Cocos Krem,

+ 0,030 kg busuioc proaspat

Glazura 3i decor Insertie de mango si busuioc
* 0,700 kg Chocollina White Busuiocul proaspit se mdarunteste si se amestecd
*BonTon - Twist Green fmpreuna cu Fruit Filling Mango, apoi se lasa la rece
aproximativ 30 de minute.
2
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Peach Caramel Bliss

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

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 Caramello 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 Caramello SG
» barot de alune de padure, sfaramate

Mod de lucru.

Coaja de tarta

Se amesteca toate materiile prime cu ajutorul
paletei pand la formarea unui aluat omogen, apoi
se da la rece minimum 12 ore. Ulterior, se intinde
foaie subtire si se asaza in forma de tartd. 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 Caramello 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 materiile prime, 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.

$%






Zabaione Rosso

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 amestecd toate materiile prime 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
tartd. 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.

$%






Triple Indulgence

Ing rediente. Crema de ciocolata
Foaie umeda de ciocolata si cardamom

* 0,750 kg Vero Dark Select 0,100 kg Rosette

* 0,400 kg ou 0,300 kg Arabesque Noir 58
* 0,300 kg ulei 0,300 kg Panna Cotta
* 0,200 kg apad 0,010 kg cardamom
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
e Zmeura proaspata
* Bon Ton - Spear Dark and White

Mod de lucru.

Foaie umeda de ciocolata

Se mixeaza toate materiile prime cu ajutorul paletei, la vitezd 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.

$%






Strawberry Dream

Ingrediente.

Foaie caramel

+ 0,300 kg Genoise Caramel
+ 0,300 kg ou

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

e decoratiuni din ciocolata - Bon Ton

*  Rose White&Dark
e Capsuni proaspete

Mod de lucru.

Foaie de caramel

Se mixeaza cele doua materii prime 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
gelatina topita.

Glazura

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

§%






Fragola Royale

Ingrediente.

Foaie umeda de ciocolata

« 0,500 kg Toffee Velvet Cake

+ 0,325kgou

* 0,090 kg apa

+ 0,065 kg ulei

Crema de zabaione

* 1,000 kg Chocolatier Zabaione SG

* 1,000 kg Rosette
+ 0,180 kg masa gelatina

Insetie de capsuni
+ 0,300 kg Fruit Filling Strawberry

Insetie de caramel sarat
» 0,200 kg Chocolatier Salted Caramello SG
Glazura si decor

» 0,350 kg Chocolatier Zabaione SG
» 0,050 kg Chocolatier Salted Caramello SG
* decoratiuni din ciocolata - Bon Ton

Mod de lucru.

Foaie cu aroma de toffee

Toate ingredientele se mixeaza, mai putin uleiul,
cu ajutorultelului, timp de 5 minute, la viteza mare.
in ultima parte se adaugé si uleiul. Compozitia se
intinde 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 frisca vegetala Rosette aproximativ 3 minute,
la viteza mare, apoi se adauga masa de gelatina
topita.

Glazura si decor

Cele doua umpluturi se incdlzesc usor si se
glaseaza produsul refrigerat sau congelat, prin
turnare alternativa a celor doua glazuri. La final
se decoreaza cu Cigarillo Retro - Bon Ton.

$%






Velvet Amethyst

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

« 0,100 kg apa

« 0,200 kg Fruit Filling Blueberry
Decor

» 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 adaugd masa de gelatina
topita.

Glazura de afine

Paletta Neutral se fierbe impreund cu apa,
apoi se incorporeaza Fruit Filling Blueberry, se
omogenizeaza si se toarna peste prajitura.
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Dolce Vita Caramello

Ingrediente.
Foaie de vanilie

S 500 ks Cenelie B Crema de fructe de padure

« 0,500 kg ou + 0,300 kg Frutapaste Forest Fruit

. : + 0,300 kg Rosette
Crema de zabaione 0,200 kg Panna Cotta

+ 0,600 kg Chocolatier Zabaione SG - 0,100 kg Arabesque Blanc 29
« 0,600 kg Rosette
« 0,080 kg masa gelatina

Glazura

Pralini din muguri de pin * 0,330 kg Chocolatier Salted Caramello SG

« 0,168 kg zahar Decor
* 0,178 kg muguri de pin + decoratiuni din ciocolata - Bon Ton
Crema cu muguri de pin * Elegance Assgrtiment

0,400 kg Chocolatier Salted Caramello SG »  Curls Party Mix

0,400 kg Rosette

0,050 kg masa gelatina

0,300 kg pralina din muguri de pin

Mod de lucru.

Foaie de vanilie

Se mixeaza cele doua materii prime 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 Caramello 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 Caramello SG
Decor

+ 0,250 kg Chocolatier Salted Caramello SG

Mod de lucru.

Blat umed de ciocolata

Ingredientele se mixeaza cu ajutorul paletei,
timp de aproximativ 7 minute, la viteza mare.
Compozitia se toarnd in tava 60 x 40 cm,
prevazuta cu hartie de copt, si se coace la 180°C
timp de aproximativ 1012 minute, in functie de
cuptor. Dupa rdcire, 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 spumats,
iar la final se adauga Panna Cotta topita si Flavour
Vanilla.

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

$%
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Tropical Dream

Ingrediente.

Foaie de caramel cu nuca
+ 0,400 kg Genoise Caramel

+ 0,400 kg ou

* 0,200 kg Umpluturd cozonac

Crema de caramel sarat

+ 0,400 kg Chocolatier Salted Caramello 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 Caramello 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 Caramello SG se spumeaza
impreuna cu Rosette, cu ajutorul paletei, timp
de aproximativ 3 minute, la viteza mare. Se
incorporeaza masa de gelatina topita, apoi se
toarna in forma.

Glazura
Chocolatier Salted Caramello 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 Caramello SG
+ 0,600 kg Rosette

+ 0,080 kg masa de gelatind
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 Caramello 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 toarna 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 zahar, apoi se
incorporeaza bananele tdiate cuburi.

Crema de caramel sarat

Rosette se mixeazd impreund cu Chocolatier
Salted Caramello 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.




Brownie Royale

Ingrediente.

Foaie umeda de ciocolata
+ 0,750 kg Vero Dark Select

« 0,400 kg ulei

« 0,300 kg apa

« 0,200 kg ou

Crema de caramel sarat

+ 0,400 kg Chocolatier Salted Caramello SG
+ 0,400 kg Rosette

Decor

» decoratiuni din ciocolata Bon Ton
+ Cigarillo Retro
«  Truffleshell Milk

Mod de lucru.

Foaie umeda de ciocolata
Ingredientele se mixeaza cu ajutorul paletei
timp de aproximativ 7 minute, la viteza mica.
Compozitia se toarna in forma 30x45 cm, se
acopera cu o tava deasupra si se coace timp de
aproximativ 25-30 minute la 170°C.

Crema de caramel sarat
Ingredientele se mixeaza cu ajutorul paletei, la
viteza mare, aproximativ 3 minute, apoi crema se

aplica pe brownie-ul racit.

§%



Pistachio
Strawberry Basil

Mod de lucru.

Foaie cu aroma de fistic:

Se mixeaza toate materiile prime 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 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
Rosette si se emulsioneaza.




Mediterranean
Green Velvet

Mod de lucru.

Foaie cu aroma de fistic

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

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

semispumata.

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.

Glazura si décor
Se incalzeste Chocolatier Pistacchio, apoi se adauga
Rosette si se emulsioneaza cu ajutorul unui blender.




VREI SA FIl LA CURENT
CU NOUTATILE DIN
INDUSTRIE?

Aboneaza-te la Zeelandia
Newsletter si afla mai multe.




