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Mixuri pentru
FOI SI BLATURI

Mixurile noastre pentru foi si blaturi, de calitate superioara,
sunt disponibile int-o gama variata de culori si arome, aliniate
cu ultimele trenduri din piatd. Concepute special pentru cofetari
profesionisti, aceste ingrediente vor impresiona orice consumator prin
aspectul spectaculos si gustul exceptional.

Almond Macaronmix @

Mix pulverulent destinat obtinerii o Tuni
produselor de cofetarie tip macaron.

Fantasy Lemon Cake @

Mix pulverulent pentru prepararea 12 Tuni
checurilor, a brioselor (muffin) si

a foilor de prajituri cu aroma si

incluziuni de lamaie.

Fantasy Orange Cake @

Mix pulverulent pentru prepararea .
. . . 12 luni

checurilor, a brioselor (muffin) si a

foilor de prdjituri cu aroma si incluziuni

de portocala.

Vero Dark Select @

Mix pulverulent cu pudra de

. . Cen 8 luni
cacao, destinat foilor de prdjituri si
checurilor, cu texturd umeda.




Green Velvet Cake

Mix pentru prepararea foilor de
prajituri si a ruladelor cu aroma de
fistic.

Purple Velvet Cake

Mix pentru prepararea foilor de
prajituri si a ruladelor cu aroma de
fructe de padure.

Toffee Velvet Cake

Mix pentru prepararea foilor de
prajituri si a ruladelor cu aroma de
toffee.

Royal Cake T-Art

Mix pulverulent pentru
prepararea tartelor cu fructe.

6 luni
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Fondant S| Cu aceste produse de calitate superioard, puteti rafina si infrumuseta
° ! torturi, transformandu-le in creatii unice si memorabile, pline
MarZ|pan de culoare si autenticitate.

Fondant @
Fondant versatil si usor de manevrat,

) : 12 luni
perfect pentru decoruri elegante si o
detalii fine pe diverse prajituri.

Icing @

Pasta de zahdr recomandata pentru 9 luni
modelarea figurinelor si imbracarea
produselor de cofetarie.

Marzipan 1:3 @
Pasta de migdale recomandata pentru

. A o 9 luni
modelarea figurinelor si imbracarea
produselor de cofetarie.
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Gama
Fruitful

Cu un continut generos de fructe de aproximativ 70%, aceste
umpluturi imbogatesc creatiile de cofetdrie si patiserie, oferindu-le
un aspect si un gust deosebit, fie ca sunt folosite ca umplutura,
glazura sau decor.

Fruit Filling Black Cherry

Umplutura de cirese negre in procent
de 70%, pentru produse de cofetarie
si patiserie.

2,7 kg 24 luni

Fruit Filling Black Currant

®

24 luni

Umplutura de coacdze negre in
procent de 70% pentru produse de
cofetarie si patiserie.

Fruit Filling Blueberry

®

2,7kg 24 luni

Umplutura de afine in procent de
70% pentru produse de cofetarie si
patiserie.

Fruit Filling Mango

®

Umplutura de mango in procent de _
2,7kg 24 luni

70% pentru produse de cofetarie si
patiserie.



Descopera creme delicioase de lamaie si portocale, fira bucati de
Gama fruct, ce se remarca prin textura lor fina si cremoasa. Ideald pentru
produsele de cofetarie, crema de ldmaie adauga un gust revigorant si
Fruitfu | echilibrat, in timp ce crema de portocale oferd o aroma intensa si proaspata,

transformand deserturile tale in adevarate delicii rafinate.

Fruit Filling Red Cherry

®

24 luni

Umplutura de cirese in procent de
70%, pentru produse de cofetdrie si
patiserie.

Fruit Filling Strawberry

Pt _

ful
™

Umplutura de capsuni in procent de @

70% pentru produse de cofetarie si 27 kg 24 luni
patiserie.

Fruit Filling Lemon Cream

®

24 luni

Crema de lamaie.

Fruit Filling Orange Cream

®

24 luni

Crema de portocale.




Umpluturi cu
FRUCTE

Daca vrei sa-{i impresionezi clientii cu arome proaspete si
naturale, gama noastra de umpluturi de fructe, cu un continut
generos intre 40 si 45%, este alegerea perfecta pentru

produsele tale de cofetarie si patiserie.

Patissier Forest Fruit

Umpluturd gata de utilizare, termostabilg,
cu 40% continut de fructe de padure
pentru aplicatii de patiserie si cofetarie.

Patissier Strawberry

Umplutura gata de utilizare, termostabilg,
cu 45% continut de capsuni pentru
aplicatii de patiserie si cofetarie.

Patissier Sour Cherry

Umplutura gata de utilizare, termostabilg,
cu 45% continut de visine pentru aplicatii
de patiserie si cofetarie.

N

12 kg

12 kg

N

10 kg

®

7.5 luni

®

7.5 luni

®

7.5 luni



Descopera aroma si textura inconfundabila a cremelor noastre

- .
creme §arI°ta tl p sarlota tip Bavaroise, disponibile intr-o gama larga de optiuni pentru a

satisface cele mai pretentioase gusturi. Cu o textura cremoasa si bogata,
BAVAROISE aceste creme ofera un gust autentic si intens.

Zeesan Choco @
Crema instant cu aroma de ciocolata
utilizata pentru sarlote si ca umplutura 8 luni

pentru prajituri si torturi.

Zeesan Curd Cheese @

Crema instant pe baza de branza )
utilizatd pentru sarlote si ca umplutura 12 luni
pentru prajituri si torturi.

Zeesan Neutral @
Crema instant utilizata pentru sarlote si

ca umplutura pentru prdjituri si torturi. 8 luni

Zeesan Strawberry @

Crema instant cu aroma de capsuni

ey . o 12 luni
utilizata pentru sarlote si ca umplutura
pentru prajituri si torturi.




Zeesan Tiramisu

Crema instant cu aroma de tiramisu
utilizata pentru sarlote si ca umplutura
pentru prajituri si torturi.

Zeesan Lemon

Crema instant cu aroma de lamaie
utilizata pentru sarlote si ca umplutura
pentru prajituri si torturi.

O

O

12 luni



Creme
INSTANT

Descopera aroma irezistibila a cremelor noastre cu gust intens de vanilie, o
gama vastad de optiuni concepute pentru a satisface cele mai exigente gusturi si nevoi.
Fie ca optezi pentru creme termostabile sau pentru creme pregatite la rece, vei constata
ca fiecare varianta oferd o un plus de diversitate si versatilitate in prepararea
deserturilor tale.

Milano Cream Vanilla E“ @

Crema instant de vanilie pentru ]
produse de patiserie si cofetarie. 6 luni

Gama Minuta ﬁ“ @

Crema instant pentru prepararea

cremei de vanilie termostabile. “variaza 6-8 luni

Rap Yogofresh E“ @

Crema instant cu aroma de iaurt. .
8 luni

Tom P Special E“ @

Crema instant pentru prepararea 3 luni
cremei aerate cu gust de vanilie.

Gama Vankrem E“ @

Cremd instant termostabild, cu p—— 8 tumi
gust de vanilie, pentru produse variaza
de cofetarie si patiserie.




Creme si umpluturi
GATA DE UT"-IZAT si gata de utilizare.

Descopera cremele noastre pe baza de smantand, cu gust autentic
si textura cremoasa. De la arome clasice ca vanilia si ciocolata la

arome exotice precum mango, fiecare crema este termostabila

Cream Choco

Crema termostabila, pe baza de
smantand, pentru aplicatii  de
cofetdrie si patiserie.

Cream Choco Vanilla

Crema cu aroma de ciocolata
cu vanilie, termostabild, pentru
produse de cofetarie si patiserie.

Cream Vanilla

Crema cu qust de vanilie,
termostabila, pentru produse de
cofetarie si patiserie.

Cream Rap Super

Crema cu qust de vanilie,
termostabild, pentru produse de
cofetarie si patiserie.

= O

7 luni

@ O

6 luni

12 kg @

12 kg @

6 luni




Cream Mango

Cremd cu aroma de mango,
termostabild, pentru produse de
cofetdrie si patiserie.

6 kg




Descoperd gama noastra de glazuri tip oglinda, perfecte pentru a conferi produselor

o o
Glazu ri S| tale de cofetdrie un aspect deosebit, lucios si o acoperire impecabila. Fiecare

! glazura este special conceputa pentru a oferi deserturilor tale un finisaj stralucitor si
J ELEU RI atrdgdtor. Avem o varietate de arome, inclusiv glazuri de fructe, care adauga nu doar o

nota vibranta de culoare, ci si o textura unica datorita incluziunilor de fructe.

& Miroir Aroma Neutral 7/~ \ @

/_‘ Glazura cu aroma de caise si culoarea 5kg
neutra pentru decorarea produselor

: - de cofetarie.

Miroir Aroma Strawberry "\ @

Glazura cu aroma de capsuni pentru 5kg
decorarea produselor de cofetarie.

Miroir Aroma Caramel 7\ @

Authentic

5 kg

Glazura tip oglinda cu aroma de
caramel pentru decorarea produselor
de cofetarie.

Miroir Choco 7"\ @

Glazura tip oglindd cu aroma de 5kg
ciocolata pentru decorarea produselor
de cofetarie.




Miroir lvory

Glazuratip oglinda pentru decorarea
produselor de cofetarie.

Farcitura Raspberry

Glazura cu zmeura utilizata pentru
produse de cofetarie si patiserie.

Farcitura Passionfruit

Glazura de fructe (fructul pasiunii),
utilizata pentru produse de cofetdrie
Si patiserie.

5 kg

3.15 kg

®

6 luni

®

24 luni

®

24 luni




Paletta Apricot

Glazura cu aroma de caise cu aplicare
la cald pentru finisarea produselor de
cofetdrie si patiserie.

Paletta Neutral

Glazurd neutra cu aplicare la cald
pentru  finisarea  produselor  de
cofetdrie si patiserie.

Paletta Strawberry

Glazura cu aroma de cdpsuni cu
aplicare la cald pentru finisarea
produselor de cofetdrie si patiserie.

s

=

12.5 kg

®

®

®

9 luni




Ciocolata 5
BELGIANA

Exploreazd gama noastra de ciocolata belgiand de calitate
superioara, ideala pentru toate aplicatiile de cofetarie - decor,
ganache, glasare si bombonerie - si transforma fiecare desert intr-o

creatie cu adevdrat deosebita.

Arabesque Blanc 29

Ciocolata belgiana cu 29% continut de
cacao cu utilizare multipla in cofetarie.

Arabesque Lait 34

Ciocolata belgiana cu 34% continut de
cacao cu utilizare multipla in cofetarie.

Arabesque Noir 58

Ciocolata neagra belgiana cu 58%
continut de cacao cu utilizare multipla
in cofetdrie.

®

18 luni

®

18 luni

®

24 luni



Creme pe baza de
GRASIMI

Descopera gama noastra variata de creme pe baza de grasimi, special
Create pentru a satisface cerintele tale specifice. Ficcare crema din
aceasta gama aduce un amestec distinct de arome ;i incluziuni,

pentru a scoate in evidenta fiecare reteta realizata de tine.

Chocolatier Chocobisc

Umpluturd premium pe baza de
grasimi, cu incluziuni de biscuiti
crocanti in procent de 25%, pentru
produse de cofetdrie si patiserie.

Chocolatier Nocciola Bake

Umpluturd premium pe baza de
grasimi, cu textura cremoasa si gust
intens de alune de padure, stabila la
coacere.

Chocolatier Nocciola Bianca

Umplutura premium pe baza de
grasimi, cu textura cremoasa si gust
intens de lapte si alune de padure.

Chocolatier Pistacchio

Umplutura premium pe baza de
grasimi, cu textura cremoasa si gust
autentic de fistic.

5kg

6 kg

6 kg

6 kg

®

12 luni

®

12 luni

®

12 luni

®

12 luni



Chocolatier Profi Nero

Umplutura premium pe baza de
grasimi, cu textura cremoasa si gust
intens de ciocolata neagra.

Chocolatier \White Waffle

Umplutura  premium cu  bucati
crocante de vafa pentru produse de
cofetdrie si patiserie.

Chocollina Termo

Umplutura pe baza de grasimi cu
textura cremoasa si gust intens de
ciocolats, stabila la coacere.

Chocollina Burgundy

Umpluturd pe baza de grasimi, cu
textura cremoasa si gust intens de
laurt si coacaze negre.

Chocollina Cream&Cover

Umpluturd pe baza de grasimi, cu
textura cremoasa si gust intens de
ciocolata neagra.

/A

6 kg

5 kg

12 kg

12 kg

12 kg

O

12 luni

®

12 luni

®

12 luni

®

12 luni

®

12 luni
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Chocollina Salted Caramel  /\ @

Umplutura pe baza de grasimi, cu 12 kg
textura cremoasa si gust intens de
caramel sarat.

12 luni

\ Chocollina White 77\ @

Umpluturd pe baza de grasimi, cu 12 kg
textura cremoasa si gust intens de
lapte si vanilie.

12 luni

Krem Line Choco 7\ @

Umpluturd pe baza de grasimi cu 12 kg 9 tumi
o . o . uni

aroma de ciocolata, pentru decor si

glazura.

Krem Line \White Choco N\ @

Umpluturad pe baza de grasimi cu 12 kg
aroma de ciocolata alba, pentru
decor si glazura.

7 luni

Krem Line Toff N\ @

Umplutura pe baza de grasimi cu 12 kg
aroma de caramel, pentru decor si
glazura.




‘—..

i Exploreazd gama noastra de cuverturi de cacao si dropsuri tip
CU\/e I’tUl’I de compound, perfecte pentru a realiza produse cofetarie si patiserie cu

CACAO finisaje impecabile,oferind un aspect deosebit deserturilor tale.

y &_3;._ Satina White N @

L. i - Cuvertura de cacao cu gust intens de 5kg
"}-?-'..' L. ciocolata albd pentru glazurarea si 12 luni
. e, nl. . o . .

"&H_ R decorarea produselor de cofetarie si

- patiserie.

Satina Dark 7\ @

Cuvertura de cacao cu gust intens de 6 kg
ciocolatda  neagra, care confera
produselor o glazura sau un decor cu
— un luciu deosebit.

12 luni

Sharli Deco Dark /" \ @

Dropsuri, tip compound, care pot fi 6 kg
folosite ca incluziuni in produse de
patiserie dar si ca glazurd pentru
produse de cofetarie.

12 luni




FRISCA si alte
produse similare

Descopera frisca si panna cotta din gama noastrd, fiecare oferind un
plus de calitate si versatilitate deserturilor tale. Frisca asigura finisaje
impecabile, in timp ce panna cotta ramane ferma si consistenta,
indiferent de adaugarea de fructe sau alte ingrediente.

Panna Cotta

Crema desert tratatda UHT, 10% grasime.

Rosette

Baza pentru crema aerata dulce cu
grasime vegetala, tratatda UHT.

Rosette Decor

Preparat pe baza de grasimi vegetale,
pentru umplut si decorat prajituri,
tratat UHT.

11

11

11

®

12 luni

®

12 luni

®

12 luni



Nivel de dificultate 00000

Descopera secretul unei retete simple, dar impresionante pentru
candy bar-ul tau. Inspirat de trend-ul in cofetarie, candy-on-a
stick, acest desert reprezinta o combinatie echilibrata intre arome
si texturi, print-un blat moale de fistic imbogatit cu incluziuni
delicioase, acoperit generos cu o glazura bogata de ciocolata.

© Blat de fistic:

+ 1,000 kg Green Velvet Cake
+ 0,650 kg ou
« 0,130 kg ulei
« 0,180 kg apa

Se mixeazad cu telul ingredientele timp de 5 minute la viteza
mare. Compozitia se toarna in mulaj de silicon. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 140°C, timp de aproximativ 30
de minute.

© Glazura si decor:

P | StaC h iQ . O,320kl<g |Satina White
+ 045 kg ulei
Skewers

e 0,015 colorant

Inc&lziti Satina White la 35-38°C, apoi ad3ugati ulei de floarea-
soarelui si colorant. Omogenizati pana obtineti culoarea dorita
si glazurati formele.
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Salted Caramel
Tacos

Nivel de dificultate ®®@0 00

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

« 0,045 kg ulei

+ 0,060 kg apa

« 0,025 kg Quick 96

Crema de caramel sarat

* 0,400 kg Chocollina Salted Caramel
* 0,250 kg Rosette

Insertie de fructe
» 0,500 kg Fruit Filling Mango

Decor
» Crispies Mix

Acestdesertingenios, conceput pentru candy bar-ul de varg,
surprinde prin forma sa neobisnuita si combinatiile
de arome. In formi de taco, blatul cu arom3 intensé de
toffee ascunde surprize delicioase de mango. Deasupra,
crema fina de caramel sarat adauga o nota sofisticats,
echilibrand perfect dulceata fructului.

Mod de lucru

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la
viteza mare. Turnati cate 0,050 kg compozitie in formele
speciale de hamburger iar coacerea se realizeaza la
180°C timp de aproximativ 15 minute. Dupa coacere si
usoara temperare se pune in tavi de bagheta pentru a i
se da forma.

Crema de caramel sarat

Se incalzeste la Bain Marie, Chocollina Salted Caramel si
se adauga Rosette spumata.

Mod de asamblare
« foaie

* insertie

e crema



Mango Tart

Nivel de dificultate 00000

Mod de lucru

Pate sucree

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4 -5 minute
la viteza medie. Aluatul obtinut se lasa la rece pentru
minim 12 ore dupa se intinde o foaie de grosime 3 mm
si se decupeaza in forma de biscuite. Se coace la 200°C
pentru aproximativ 8 minute.

Crema de mango

Se incdlzeste la Bain Marie, Panna Cotta, dupa care
incorporam Cream Mango, omogenizam si turnam in
forma de tarta.

Mod de asamblare

* Pate sucree
e Crema
*  Decor

Pate sucree

0,258 kg unt

0,163 kg zahar pudra
0,055 kg faina de migdale
0.001 kg sare

0,095 kg ou

0,350 kg faina

0,080 kg cacao

Crema de mango
+ 0,400 kg Cream Mango
* 0,600 kg Panna Cotta

Glazura si decor

*  Miroir Aroma Neutral
» Spear Dark Assortment

» Fructe proaspete



Duo de Creme

Nivel de dificultate ®®000

Blat

+ 1,000 kg Green Velvet Cake
+ 0,650 kg ou

« 0,130 kg ulei

Crema de ciocolata

* 0,350 kg Arabesque Noir 58
* 0,350 kg Panna Cotta

Crema de mango

+ 0,300 kg Cream Mango
* 0,250 kg Rosette

Glazura si decor

+ 0,300 kg Paletta Apricot
+ 0,200 kg Cream Mango

Mod de lucru

Blat

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

Crema de ciocolata

Se Incalzeste la Bain Marie, Arabesque Noir 58 si Panna
Cotta iar dupa omogenizare se toarnad in forma si se lasa
la congelator.

Crema de mango
Semispumam Rosette si incorporam in Cream Mango.

Mod de asamblare

« Dlat fistic

« crema de ciocolata
« cremd de mango

« glazura



Mango Lemon
Fusion

Nivel de dificultate @000 0

Pate sucree

+ 0,258 kg unt

* 0,163 kg zahar pudra

« 0,055 kg faina de migdale
+ 0.001 kg sare

« 0,095 kg ou

* 0,430 kg faina

Crema de branza

0,200 kg Zeesan Curd Cheese
0,200 kg apa

0,650 kg Rosette

0,150 kg Panna Cotta

Insertie de mango si fructul pasiunii

* 0,500 kg Panna Cotta
» 0,200 kg Farcitura Passion Fruit
« 0,200 kg Fruit Filling Mango

Glazura tip oglinda

* 0,100 kg apa

« 0,140 kg zahar

* 0,050 ml lapte condensat

« 0,010 kg gelatina

« 0,150 kg Arabesque Blanc 29
+ 0,015 kg colorant alimentar

Mod de lucru

Pate sucree

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4 -5 minute
la viteza medie. Aluatul obtinut se lasa la rece pentru
minim 12 ore dupa care se intinde foaie de grosime
3 mm si se decupeaza forma de biscuite. Se coace la
200°C pentru aproximativ 8 minute.

Crema de branza

Se hidrateaza Zeesan Curd Cheese dupa care se
incorporeaza Rosette spumatd si Panna Cotta usor
fierbinte.

Insertie de mango si fructul pasiunii

inc&lzim Panna Cotta dupa care incorporém Farcitura
Passion Fruit si Fruit Filling Mango blendat in prealabil,
se toarna in mulaj si se lasa la congelator minim 6 ore

sau peste noapte.

Glazura tip oglinda

Se fierbe un sirop din apa si zahar care se toarna
peste Arabesque Blanc 29 si laptele condensat. La final
adaugam gelatina hidratata si emulsionam cu ajutorul
unui blender vertical pentru glazuri.




Fuzzy

Peach

Nivel de dificultate @000 0

* 0,500 kg Toffee Velvet Cake
* 0,325 kg oua
« 0,065 kg ulei
« 0,090 kg apa

Mousse de ciocolata alba

« 0,300 kg lapte

+ 0,100 kg galbenus

* 0,400 kg Arabesque Blanc 29
« 0,450 kg Rosette

+ 0,020 kg gelatina

Insertie de piersica
» 0,500 kg Frutapaste Peach

Glazura si decor
» Spray Velvet Peach
» Fructe proaspete

Inspirat de culoarea anului, Fuzzy Peach, acest desert
surprinde prin eleganta si originalitatea sa. Blatul inedit
de toffee ofera o baza intens aromata, care se completeaza
perfect cu mousse-ul fin de ciocolata. Fiecare detaliu al acestui
desert este gandit pentru a oferi o experienta deosebits,
ideala pentru un candy bar reusit.

Mod de lucru
Foaie
Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la viteza

mare. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetata cu hartie
de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C,
timp de 5 - 6 minute.

Mousse de ciocolata alba
Punem laptele impreuna cu galbenusul pe foc pana ajungem

la temperatura de 700°C si turnam dupa peste Arabesque
Blanc 29. Dupa temperare adaugam Rosette spumata si
gelatina hidratata si topita.

Mod de asamblare

« Dlat

* crema
* insertie
s crema
« glazurd
« decor

——




Belgian Rose

Nivel de dificultate @000

Blat de portocala

« 0,500 kg Fantasy Orange Cake
* 0,125 kg apa

« 0,075 kg ulei

« 0175 kg ou

Crema de caramel sarat

* 0,400 kg Chocollina Salted Caramel
* 0,250 kg Rosette

Glazura si decor

* Arabesque Noir 58
e Pudra alimentara aurie

Mod de lucru

Blat de portocala

Se mixeaza toate ingredientele cu ajutorul paletei timp
de 5 minute la viteza mare, compozitia se intinde in tava
60/40 cm si se coace la 200°C timp de aproximativ 5
minute. Dupa coacere si racire, blatul se sfarama si se
adauga 0,400 kg unt moale si se omogenizeaza, dupa
care se pune in mulaj de silicon si se lasa la congelator
minim 2 ore.

Crema de caramel sarat

Se Incalzeste la Bain Marie, Chocollina Salted Caramel si
se adauga Rosette spumata. Se aplica pe blatul congelat
cu ajutorul unui posh cu dui.

Mod de ansamblare

« Dlat

* crema
« Dlat

* crema
+ glazura

e decor



Charcoal
Macarons

Nivel de dificultate®®0 00

Macarons

+ 1,000 kg Almond Macaronmix
* 0,200 kg apa
* 0,070 kg carbune activ pudra

Crema de vanilie

* 0,250 kg Milano Cream Vanilla
* 0,500 kg apa

Macarons

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp
de 5 minute la viteza medie. Compozitia
se toarna cu poshul prevazut cu dui in tava
60/40, tapetata cu hartie de copt fie pe pres
de silicon special. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 125°C, timp de aproximativ
25 de minute.

Crema de vanilie

Se spumeaza cele doua ingrediente cu
ajutorul telului la viteza mare pentru 5 minute
dupa se aplica cu poshul prevazut cu un dui

in forma de stea un strat subtire de crema.

Mod de asamblare

e Biscuite macaron
« Crema
* Biscuite macaron




Forest Frult

Bites

Nivel de dificultate®®0 00

Foaie

* 0,400 kg Purple Velvet Cake
* 0,300 kg oua

« 0,045 kg ulei

+ 0,060 kg apa

Crema de mac

* 0,500 kg Rosette
+ 0,100 kg Chocollina White
+ 0,200 kg Jung Mohn Quick

Glazura si decor

* 0,500 kg Chocollina White
* 0,100 kg Satina White

Mod de lucru

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la viteza
mare. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetata cu hartie
de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C,
timp de 4 minute.

Crema de mac

Seincalzestelabain marie Chocollina White si seincorporeaza
in Rosette spumata iar la final adaugam Jung Mohn Quick.
Prajitura se monteaza in cercuri de monoportie iar dupa
stabilizare se taie in 2 pe verticala.

Glazura si decor
Se topeste Satina White si se incorporeaza in Chocollina

White incdlzita in prealabil la bain marie.

Mod de asamblare

« Dblat

e crema
« Dlat

* crema
+ glazurad
« decor



Mini Amandina
Pistachio

Nivel de dificultate®®0 00

Foi de ciocolata

» 1,400 kg Vero Dark Select
* 0,800 kg oua
* 0,400 kg apa
+ 0,300 kg ulei

Crema de fistic

+ 1,500 kg Chocolatier Pistacchio
* 0,700 kg Rosette

Glazura si decor

« Chocolatier Pistacchio
» Fistic proaspat

Mod de lucru

Foi de ciocolata

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7-8 minute la
viteza medie. Compozitia se toarna in 2 tavi 60/40, tapetate
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de aproximativ 10 minute.

Crema de fistic

Se incalzeste la bain marie, Chocolatier Pistacchio si se
adauga in Rosette spumata. Se aplica % din cantitatea de
crema pe prima foaie si ¥ din cantitatea de crema pe a
doua foaie.

Mod de asamblare

« Dblat

* crema
« Dlat

* crema
+ glazurad

e decor




Mini Peach& Mod de lucru
orange cake Foi de portocala

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4 -5 minute la
Nivel de dificultate®®000 0 viteza medie. Compozitia se toarna in 2 tavi 60/40, tapetate
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura
Foi de portocal de 180°C, timp de aproximativ 10 minute.
* 1,500 kg Fantasy Orange Cake

+ 0,530 kg ou3 Crema de vanilie si piersica

. 0,380 kg ap3 Milano Cream Vanilla se alifiaza cu apa cu ajutorul telului la
. 0,230 kg ulei viteza mare pentru 5 minute, addugam Rosette spumata

si incorporam lejer. In % din cantitatea de crema de vanilie
Crema de vanilie si piersica addugam FruitFilling Peach si aplicdm pe prima foaie.

Restul de % din cantitatea de crema de vanilie o aplicdam

1,000 kg apa pe a doua foaie.

* 0,500 kg Milano Cream Vanilla
* 0,250 kg Rosette

« 0,500 kg FruitFilling Peach Mod de asamblare
*  Dlat

Glazura si decor . geg\é
° a

* Chocollina Salted Caramel
» Decoratiuni Bon Ton

+ glazura




© Foide cacao

* 1,400 kg Vero Dark Select
+ 0,800 kg oua
« 0,400 kg apa
* 0,300 kg ulei

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7-8 minute la viteza
medie. Compozitia se toarna in 2 tavi 60/40, tapetate cu hartie
de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C, timp
de aproximativ 10 minute.

© Cremi de capsuni

« 1,500 kg FruitFilling Strawberry
: _ * 0,300 kg Zeesan Strawberry
—— — « 0,300 kg apa

Amestecam Fruit Filling Strawberry si dupa il incoporam fin
Zeesan Strawberry hidratat. Aplicdm % din cantitatea de crema

RU by COcoa obtinuta pe 1 foaie iar % din cantitatea de crema pe a doua

Delight foaie.

ﬂ Glazura si decor

« Spray Velvet Red
* Fructe proasptete




Chocolate

B“tterfly Mod de lucru

Nivel de dificultate0 @000 Foaie
Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7 minute la
viteza medie. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetata

Foaie cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura
« 0,500 kg Fantasy Orange Cake de 180°C, timp de 8 minute.

+ 0/175kgou

+ 0,075 kg ulei <

. 0125 kg aps Crema de mango

Dupa omogenizare, Cream Mango se intinde pe foaia de
Crema de mango Fantasy Orange Cake si se ruleaza o mini rulada si se lasa
> ©790 kg Creem ienee la friger. Dupa stabilizare, se taie in bucati de 5 cm lungime.

Glazura si decor

Se incalzeste Chocolatier Profi Nero dupa care turnam
glazura.

Glazura si decor

* 0,400 kg Chocolatier Profi Nero
+ Butterfly




Petite
Pistachio

Pate sucree

« 0,258 kg unt

+ 0,163 kg zahar pudra

+ 0,055 kg faina de migdale
« 0.001kg sare

+ 0,095 kg oua

+ 0,430kg faina

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4 -5 minute la viteza me-
die. Aluatul obtinut se lasa la rece pentru minim 12 ore dupa care se
intinde foaie de grosime 3 mm si se decupeaza forma de biscuite. Se
coace la 200°C pentru aproximativ 8 minute.

Blat de lamaie

+ 0,500 kg Fantasy Lemon Cake
+ 0,125 kg apa

« 0,075 kg ulei

* 0175kgou

Se mixeaza toate materiile prime cu ajutorul paletei timp de 5 minute
la viteza mare, compozitia se intinde in tava 60/40 cm si se coace la
200°C timp de aproximativ 5 minute. Dupa coacere si racire, blatul se
sfarama si se adauga 0,400 kg unt moale si se omogenizeaza, dupa
care se pune in mulaj de silicon si se lasa la congelator minim 2 ore.

Glazura si decor

«  Chocolatier Pistacchio
o Twist Green

»  Fistic proaspat



Mango Pistachio
Glaze

Nivel de dificultate®®0 00

Pate sucree

0,258 kg unt

0,163 kg zahar pudra
0,055 kg faind de migdale
0.001 kg sare

0,095 kg ou

0,380 kg faina

0,050 kg cacao

Foaie
0,500 kg Green Velvet Cake
+ 0,325kg oua
+ 0,065 kg ulei
* 0,090 kg apa

Crema de fistic

+ 0,400 kg Chocolatier Pistacchio
0,400 kg Rosette

+ 0,010 kg gelatina

+ 0,050 kg apa

Mousse de ciocolata alba si mac
0,300 kg lapte

0,700 kg galbenus

0,400 kg Arabesque Blanc 29
0,450 kg Rosette
0,020 kg gelatina
0,050 kg Jung Mohn Quick

Insertie crema de mango
+ 0,400 kg Cream Mango
0,250 kg Rosette
0,007 kg gelatina

0,035 kg apa

Mod de lucru

Pate sucree

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4 -5 minute la viteza
medie. Aluatul obtinut se lasa la rece pentru minim 12 ore apoi se
intinde foaie de grosime 3 mm si se decupeaza forma de biscuite.
Se coace la 200°C pentru aproximativ 8 minute.

Foaie
Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la viteza mare.
Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetata cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la temperatura de 200°C, timp de 5-6
minute.

Crema de fistic
Incalzim Chocolatier Pistacchio si il incorporam in Rosette spumata
iar la final se incorporeaza gelatina hidratata si topita.

Mousse de ciocolata alba si mac

Punem laptele impreuna cu galbenusul pe foc pana ajungem la
temperatura de 70°C dupa care turnam peste Arabesque Blanc
29. Dupa temperare, adugam Rosette spumatad, gelatina hidratata
si topita iar la final incorporam lejer Jung Mohn Quick.

Insertie crema de mango
Incorporam Cream Mango in Rosette spumatd iar dupa omog-
enizare addugam gelatina hidratata si o incorporam lejer dupa
care turnam in mulajul de silicon.

Glazura
Se incalzeste la Bain Marie Chocolatier Pistacchio si se toarna
glazura.
Mod de asamblare
pate sucree “doaie “irema insertie
crema glazura mousse “ decor



Mango&Raspberry
Fusion

Nivel de dificultate®®0 00

Foaie de fistic

* 0,500 kg Green Velvet Cake
« 0,325kg oua
+ 0,065 kg ulei
* 0,090 kg apa

Crema de fructe de padure

« 0,800 kg Patissier Forest Fruit
+ 0,400 kg Rosette
* 0,100 kg Panna Cotta

Foaie de vanilie

« 0,300 kg Genoise Es
+ 0,300 kg oud

Crema de mango
+ 0,800 kg Cream Mango
« 0,400 kg Rosette

Glazura si decor

 Farcitura Raspberry
+ Spear White
» Fructe proaspete

Mod de lucru
Foaie de fistic

Se mixeaza cu telul toate ingredientele timp de 7 minute la
viteza mare. Compozitia se toarna in tava 60/40, tapetata
cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de 4-5 minute.

Crema de fructe de padure

Se spumeaza Rosette dupa care incorporam Patissier Forest
Fruit si omogenizam iar la final incorporam Panna Cotta
incalzita.

Foaie de vanilie

Se spumeaza cele doua ingrediente cu ajutorul telului timp
de 7 minute dupa care se toarna in tava 60/40 tapetata cu
hartie de copt si se coace la 200°C pentru 5 minute.

Crema de mango
Semispumam Rosette dupa care incorporam Cream Mango.

Mod de asamblare

« Dblat

e crema
« Dlat

e crema
+ glazura
« decor




Tropical Mango
Cake

Nivel de dificultate 00000
Mod de lucru

Pate sucree

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4 -5 minute la viteza medie.
Aluatul obtinut se lasa la rece pentru minim 12 ore dupa care se intinde foaie
de grosime 3 mm si se decupeazd forma de biscuite. Se coace la 200°C
pentru aproximativ 8 minute.

Mousse ciocolata cu lapte

Incalzim laptele si Panna Cotta si turndm intr-un bol peste Arabesque Lait 34
iar dupa temperare incepem sa omogenizam. Adaugam Rosette spumata
si masa de gelatind topitd dupa care turnam in forma de silicon si dém
la abatitor minim 3-4 ore. Dupa rdcire completda demulam si glasam in
Arabesque Lait 34.

Crema de mango

Semispumam Rosette si incorporam lejer Cream Mango pana se obtine o
crema omogena si aerata dupa care se toarna in forma de silicon si se lasa
la abatitor minim 3-4 ore.

Mousse de ciocolata alba
Punem laptele impreund cu galbenusul pe foc pana ajungem la temperatura

de 70°C dupa care turnam peste Arabesque Blanc 29. Dupd temperare
addugdm Rosette spumata si gelatina hidratata si topita.
Mod de asamblare

Blat fraged “Mousse ciocolata cu lapte * Blat fraged

Crema de Mousse de ciocolatd alba Glazura Decor
mango

Pate sucree

0,258 kg unt

0,163 kg zahar pudra
0,055 kg faina de migdale
0,001 kg sare

0,095 kg ou

0,430 kg faina

Mousse ciocolata cu lapte

0,200 kg Rosette

0,700 kg Panna Cotta

0,280 kg Arabesque Lait 34
0,050 kg masa gelatina
0,150 kg lapte

Crema de mango

0,400 kg Cream Mango
0,200 kg Rosette

Mousse de ciocolata alba

0,300 kg lapte

0,100 kg galbenus

0,400 kg Arabesque Blanc 29
0,450 kg Rosette

0,020 kg gelatina

Glazura si decor
Paletta Apricot
Fruit Filling Mango



Donut Cake

Nivel de dificultate®0®0 00

Aluat de gogoasa

* 0,500 kg Purple Velvet Cake
* 0,325kgoua
* 0,090 kg apa
+ 0,065 kg ulei

Crema de vanilie

* 0,250 kg Milano Cream Vanilla
+ 0,500 kg apa

Glazura si decor

+ Chocollina White

* Blizzard Assortment

* Spear White Assortment
» Fructe proaspete

* Flori comestibile

Descoperiti  noua senzatie in lumea deserturilor
moderne: gogosile din blat de tort, o inovatie inspirata
de trendul "donut cake™. Aceste delicii imbina savoarea
inconfundabila a blatului de purple velvet, cu o nota distincta
de fructe de padure, cu o umplutura cremoasa de vanilie.

Mod de lucru

Aluat de gogoasa

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la viteza
medie. Compozitia se toarna in forma de silicon tip gogoasa
aproximativ 0,035 kg in fiecare forma. Se coace la 140°C timp
de aproximativ 25 de minute.

Crema de vanilie
Se spumeaza cu ajutorul telului pentru 5 minute la viteza

mare.

Mod de asamblare

* Dblat
s crema
« glazura

e decor
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