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Ciabatta

Ingrediente
s-l-q N d a rd Aluat % 5 Cantitatea doritd/g

FGind 650 100 1000 2000

Apa +/- 65 650 1300
Drojdie 2,2 22 44

Easy Ciabatta 10 100 200

Total aluat 1772 3544
Cantitate aluat/ Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucatfi 4 9

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60 minute la temperaturd ambientald
Infr-un vas de plastic uns cu ulei de masline

Modelare

Divizare si modelare Aluatul se asazd pe un pat consistent de
faina si se divizeaza sub forma de
dreptunghiuri de 370 g.

Dospire finald 40-50 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 18 - 20 minute




Ciabatta
plus

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGind 650 100 1000 2000

ApQq +/- /0 700 1400

Sare 2 20 40
O-tentic Origin 4 40 80

Total aluat 1760 3520
Cantitate aluat/Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucati 4 9

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60-75 minute la temperaturad ambientald
Intr-un vas de plastic uns cu ulei de masline

Modelare

Divizare si modelare

Dospire finald

Aluatul se asazd pe un pat consistent de
faina si se divizeazad sub forma de
dreptunghiuri de 370 g.

35-40 minute la temperaturd ambientald

Coacere

Decorare inainte
de coacere
Coacere

Se intorc bucadtile de aluat

Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

18-20 minute
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Ciabatta

Ingrediente
O
pre m I U m Aluat % g Cantitatea doritd/g

FGina 650 100 1000 2000
Apa +/- 60 600 1200
Sare 2 20 40
Softgrain Sprouted Rye CL 30 300 600
O-tentic Durum & 40 80
Total aluat 1960 3920
Cantitate aluat/Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucaii 5 10

Mod de lucru

Framdantare

Frdmdntare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60-75 min la temperaturd ambientald intr-un
vas de plastic uns cu ulei de masline

Modelare

Divizare si modelare Aluatul se asazd pe un pat consistent de
faina si se divizeazad sub forma de
dreptunghiuri de 370 g.

Dospire finald 35-40 minute la tfemperatura ambientald

Coacere

Decorare inainte de coacere Se intorc bucadiile de aluat

Coacere Cu abur dupa 15 secunde de la infroducerea
in cuptor

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 18-20 minute, In ultimele 3 minute de

coacere se deschide trapa cuptorului
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Bagheta ngrediente
s-l-q N d qa rd Alua % 9 Canfitatea dorita/g
Faina 650 100 1000 2000
Apa +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 é
Total aluat 1596 3192
Cantitate aluat/ Bucatd in grame 460 460
Cantitate/Bucati 4 8
Mod de lucru
Framdantare
Fromdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Relaxare 10 minute
Divizare si premodelare 460 g se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 10 minute
Modelare
Modelare Bagheta
Dospire finala 45 — 60 min la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte / crestaturi inainte de infrarea in cuptor
de coacere
A . Coacere Cu abur
, | . Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20 minute
- 1
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Ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGina 650 100 1000 2000
Apa +/- 65 650 1300
Sare 2 20 40
O-tentic Origin 4 40 80
Total aluat 1710 3420
Cantitate aluat /Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucati 4 9
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperaturd aluat 28 °C
Relaxare 15 minute
Divizare si premodelare 370 g se premodeleaza pe lung
Dospire intermediard 15 minute
Modelare
Modelare Modelare lejerd, bagheta
Dospire finald 40 — 50 min la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte de coacere Seinfdineazd 5 crestaturi inainte de intrarea in cuptor
Coacere Cu abur
Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20 minute

L -
e

. "
-'\..:-I L 'l.-.ql_'?- "-'r\.. v -
L P s B ] ‘__I = -




(g

puratos
Food Innovation for Good
\ 4
Bagheta ngrediente
O
pre m I U m Aluat % g Cantitatea doritd/g
FQIiNa 650 100 1000 2000
Apa +/- 58 580 1160
Sare 2 20 40
Softgrain 5 CL 20 200 400
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1840 3680
Cantitate aluat/Bucatd in grame 370 370
Cantitate/Bucati 4 9
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Relaxare 20 minute
Divizare si premodelare 370 g se premodeleaza pe lung
Dospire infermediard 20 minute
Modelare
Modelare Modelare lejerq, baghetda cu capete ascutite
Dospire finala 35 — 45 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte Se infaineaza 5 crestaturi inainte de intrarea in cuptor
de coacere
Coacere Cu abur dupad 15 secunde de la infroducerea in cuptor

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vaira
Timp de coacere 20 minute




Ingrediente (Mé
Aluat % g Cantitatea dorita/g Buuorgtgi
Cozonac ctinci 480 00 1000 1000
- Apa +/- 44-46 440-460 440-460
C U n U C q /ahar 20 200 200
Drojdie 8 80 80
Easy Authentic Cozonac Fresh 10 100 100
slllq n d q rd Argenta Soft 8 80 30
Total aluat 1920 1920
Cantitate aluat /Bucata in grame 290 290
Cantitate/Bucati 5 6
Umpluturd % g Cantitatea doritd
Tegral Walnut Filling 100 1000 9200
Apd rece 44 440 396
Cacao 4 40 36
Total umpluturd 1200 1332
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 30-32 °C
Relaxare 10 minute
Divizare si premodelare 290 g se premodeleaza rotund
Dospire intermediard 10 minute
Modelare
Modelare Aluatul se intinde foaie de circa 0,5 cm grosime,
se intind 200 g de umplutura pe toata suprafata
si se ruleaza in forma de fitil. Se impletesc doud
fitile si se asazd in tava.
Dospire finala /5 — 90 minute la 35 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Fard abur
Temperatura de coacere 180 °C, cuptor pe vatrd
Timp de coacere 34 - 38 minute
Umpluturda

Se amesteca Tegral Walnut Filling cu apa si cacao, se lasa 15-20
minute pentru hidratare.




Ingrediente (éurdtos

C OZO n q c Aluat % g Cantitatea dorita/g o Iovation for Goo
- FGina 480 100 1000 1000
ApPQ +/- 44-46 440-460 440-460
C U n U C q Zahar 20 200 230
Drojdie 8 80 30
Easy Cozonac Fresh Lemon 10 100 100
Argenta Soft 3 30 30
Total aluat 1920 1920
Cantitate aluat /Bucata in grame 350 350
Cantitate/Bucafii 5 5
Umpluturd % g Cantitatea dorita/g
Walnut Filling Chunky 40% 100 1000 700
Pesmet 10 100 /0
Apa 35 350 245
Cacao 4 40 28
Total umpluturg 1490 1043
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 30-32 °C
Relaxare 10 minute
Divizare si premodelare 350 g se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 10 minute
Modelare
Modelare Aluatul se Infinde foaie de circa 0,5 cm grosime,
se intind 200 g de umplutura pe toata suprafata
si se ruleaza in forma de fifil. Fitilul se taie pe lung
dupad care se Impletesc cele douad fitile.
Dospire finald /5 — 90 minute la 35 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Fara abur
Temperatura de coacere 180 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 34-38 minute
Umpluturd

Se amesteca Walnut Filling Chunky 40% cu pesmet, apad si cacao.
Se pregadteste cu 15-20 minute inainte pentru hidratare. 10
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Cozonac
marmorat
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGind 480 100 1000 1000

Apa +/- 25 250 250
Zahar 23 230 230

Oud 20 200 200
Drojdie |1 110 110
Lapte praf 2 20 20

Sare | 10 10
Cozonac Madre 10 100 100
Mimetic Primeur 10% Butier 8 80 80

Total aluat 2000 2000
Cantitate aluat/Bucatd in grame 350 350
Cantitate/Bucati 5 5
Umpluturd % g Cantitatea dorita/g
Dolce Nero 100 1000 650
Apd rece 20 200 130
Total umplutura 1200 /80

Mod de lucru (éurdtos

Food Innovation for Good

Framdantare

Framdantare 4 minute lent +10 minute rapid
Temperatura aluat 30-32 °C

Relaxare 10 minute

Aluatul se infinde la masina de furat panad la
grosimea de 10 mm. Pe mijlocul bucatii de
aluatin forma dreptunghiulara se asaza placa de
umplutura. Capetele aluatului se impaturesc
peste umplurd. Se intinde pdna la grosimea de

8 mm si se impatureste de doud oriin trei.

Laminare cu umpluturd

Modelare

Modelare Aluatul se infinde la masina de furat in forma
dreptunghiulara cu inaliimea de 40 cm. Se
Imparte in douad pe lungime (H20 cm) dupa care
se Imparte in straifuri egale pe latimea foii de
aluat in functiie de numarul de bucati. Se pun
douad straifuri de aluat unul peste celalalt si se
rasucesc. Se asaza in tavile de copt.

Dospire finald 75-90 minute la 35 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere
Coacere Fara abur
Temperatura de coacere 180 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 34 - 38 minute

Umpluturd

Se amestecd Dolce Nero cu apd pdnd obtinem o crema consistentad.

Se intinde crema intre douad foi de copt unse cu ulei si se obtine o placd
dreptunghiulara. Pentru fiecare bucata de aluat (350 g) se adauga 150 g de
umpluturda Dolce Nero.

Glasare si decorare (optional)

Dupad racire se pot glasa cu Carat Coverlux Amber. Se topeste

Carat Coverlux Amber, se aplicd pe cozonaci prin scufundarea

suprafetei in glazurd. Pe suprafata glasata se aplica fulgi de migdale

copti (Amandes Effilees Larges). 12
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Cro ISSCY n-l' Aluat % 5 Cantitatea doritd/g
FAQind 480 100 1000 1000

S-I- q n d q r d Apd rece (0-1°C) 46-50 460-500 460-500
/ahar 10 100 100
Drojdie S 50 50
Sare 1,5 15 15
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 3
Argenta Pasiry Sheets 5 50 50
Total aluat 1678 1678
Laminare

250 g Argenta Pastry Sheets |[a 1 kg de aluat

Mod de lucru

Framdantare
Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperatura aluat 18-21 °C
Relaxare 10 minute in folie la -18°C
Laminare Aluatul se tureaza panad la grosimea de
/ mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 90°1n jurul axel.
Relaxare 10 minute la -18 °C
Modelare
Divizare si modelare Se intinde pdna la grosimea de 3,25 mm.
Foaia de aluat se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
sinalfimea de 25 cm. Se ruleaza fiecare triunghi.
Dospire finald /5-90 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri

Temperatura de coacere 180 °C, cuptor conveciie
Timp de coacere 15 minute

13
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Crc ISSCY n-l' Alual % 5 Cantitatea doritd/g

Faina 480 100 1000 1000
I U s Apd rece (0-1°C) 55 550 550

p /ahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic 32 A 5 50 50
Total aluat 1900 1200
Laminare

250 g Mimetic 32 A la 1 kg de aluat

Mod de lucru

Framdantare
Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperatura aluat 18-21 °C
Relaxare 10 minute in folie la -18°C
Laminare Aluatul se tureaza pana la grosimea de
/ mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 20°1n jurul axel.
Relaxare 10 minute la -18 °C
Modelare
Modelare Se infinde pana la grosimea de 3,25 mm.
Foaia de aluat se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
siinaltimea de 25 cm. Se ruleaza fiecare triunghi.
Dospire finald 75-90 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coacerii

Temperatura de coacere 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute

14
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Cro 1SSCY n-l- Aluat % 5 Cantitatea dorita/g
o FGina 480 100 1000 1000
pre m I U m Apdrece (0-1°C) 55 550 550
/ahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150
Mimetic Primeur 5 50 50
10% Butter
Total aluat 1900 1900
Laminare

250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg de aluat

Mod de lucru

Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperatura aluat 18-21 °C
Relaxare 10 minute 1n folie la -18 °C
Laminare Aluatul se tureaza pana la grosimea de
/ mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble) succesive,
rotind de fiecare data aluatul la 20°1n jurul axel.
Relaxare 10 minute la -18 °C
Modelare
Modelare Se intinde pdna la grosimea de 3,25 mm.
Foaia de aluat se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
siinaltimea de 25 cm. Se ruleaza fiecare triunghi.
Dospire finald /5 — 90 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri

Temperatura de coacere 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute

15
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Franzela

Ingrediente

standard At % ; Canfitatea dorta/g
FGind 650 100 1000 2000
ApQq +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Phoenix 0,3 3 6
Total aluat 1596 3192
Cantitate aluat/Bucata in grame 460 460
Cantitate/Bucdti 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 460 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediard 5 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finala 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3-4 crestaturi inainte de intrarea in cuptor
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20-22 minute

16
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ranzela ngrediente
p I U s Aluat % g Cantitatea dorita/g

Faina 650 100 1000 2000

Apa +/- 55 550 1100

Drojdie 2,5 25 50

Sare 1,8 18 36

Sapore Traviata 2 20 40

Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6

Total aluat 1616 3232

Cantitate aluat/Bucatd in grame 460 460

Cantitate/Bucati 3 /

Mod de lucru

Framdantare

Frdamantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 460 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediard 5 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte Se infaineazd douad crestaturi inainte de intfrarea in cuptor.

de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20-22 minute

17
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Franzela

Ingrediente
O
p re m I U m Aluat % g Cantitatea doritd/g

FGind 650 100 1000 2000
Apa +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 0,8 8 16
Sapore Alcina Tempo 10 100 200
S 500 CL Fresh 0,5 5 10
Total aluat 1688 3376
Cantitate aluat/Bucatd in grame 460 460
Cantitate/Bucati 3 /

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 460 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 20 minute

Modelare

Modelare Franzeld cu capetele ascutite
Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infdineazd o crestaturd pe lungime
de coacere Inainte de intrarea in cuptor.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 20-22 minute

18
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Paine cu

cartofi ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g

standard ing 650 T 000
Apa +/- 55 550 1100
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Fulgi de cartof / /0 140
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1666 3332
Cantitate aluat /Bucata in grame 600 600
Cantitate/Bucati 3 5

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediard 5 minute

Modelare

Modelare Ovalad

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor.
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute

19




Paine cu
cartofi plus

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 100 1000 2000

Apa +/- 65 650 1300
Drojdie 2,5 25 50

Easy Potatoe 10 100 200

Total aluat 1775 3550
Cantitate aluat/Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Frdamdantare
Temperatura aluat
Relaxare

Divizare si premodelare
Dospire infermediard

4 minute lent + 7 minute rapid
28 °C

5 minute

570 g, se premodeleaza rotund
5 minute

Modelare
Modelare si decorare

Dospire finala

Ovalg, se umezeste suprafata si se aplica decorul

(fulgi de cartofi si faina 1:1)
55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Se cresteaza nainte de infrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28-30 minute

(éu ratos
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Paine cu
cariofi
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGIiNa 650 100 1000 2000
Apa +/- 5 500 1000
Drojdie 2 20 40
Sare 1,8 18 36
Sapore Rapsodia 25 250 500
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1791 3582
Cantitate aluat/Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare
Temperatura aluat
Relaxare

Divizare si premodelare
Dospire infermediara

4 minute lent + 7 minute rapid
28 °C

10 minute

570 g, se premodeleaza rotund
10 minute

Modelare
Modelare si decorare

Dospire finald

Ovalqg, se umezeste suprafata si se aplica decor

de fulgi de cartofi.
55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare Inainte
de coacere

Coacere

Se cresteaza pe lung inainte de infrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28 - 30 minute
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Paine cu
secara
standard

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FAiNnd 650 80 800 1600
FQIiNG de secara 20 200 400
Apa +/- 60 600 1200
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1651 3302
Cantitate aluat /Bucata in grame 600 600
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 5 minute

Modelare

Modelare Rotund

Dospire finald

55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Se cresteaza inainte de intrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28-32 minute

(éu ratos
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Paine cu

A 4

secard ngrediente
Aluat % g Cantitatea doritd/g

p I U s FGind 650 100 1000 2000
ApQa+/- /0 /00 1400
Drojdie 3,5 35 /0
Easy Puravita Secara 25 250 500
Total aluat 1985 3970
Cantitate aluat/Bucatd in grame 600 600
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediarad 15 minute

Modelare

Modelare Rotund

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se cresteaza inainte de intrarea in cuptor.
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-32 minute
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Paine cu
secara
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 /0 /00 1400
FAiNnd de secard 30 300 600
Apa +/- 62 620 1240
Sare | 10 20
Sapore Oracolo Tempo 10 100 200
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1770 3540
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6
Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 600 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediarad 20 minute

Modelare

Modelare Rotund

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infaineazad si se cresteaza inainte

de coacere de intrarea in cuptor

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere 28-32 minute

(éu ratos

Food Innovation for Good
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Paine

O

mulficereale ngrediiente
Aluat % g Cantitatea doritd/g

standard Ftinci 650 100 1000 2000
Apa +/- 58 580 1160
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Decor Grains 10 100 200
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1731 3462
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediarad 10 minute

Modelare

Divizare si Modelare Se modeleaza pe lung

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor.
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute
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Paing
multicereale

(g

P
Ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FAQiNna 650 100 1000 2000
Apa+/- 55 550 1100
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Softgrain 5 CL 30 300 600
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1901 3802
Cantitate aluat/Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 15 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediara 15 minute

Modelare

Modelare Se modeleaza pe lung.

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infdineaza si se cresteaza Tnainte de intrarea
de coacere In cuptor.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute

uratos

Food Innovation for Good
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Paine

O
multicereale ngrediente
o Aluat % g Cantitatea doritd/g
p re m I U m FGind 650 100 1000 2000
ApQa +/- 62 620 1240
Sare 2 20 40
Softgrain Multi CL 30 300 600
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1980 3960
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediard 20 minute

Modelare

Modelare Se modeleaza pe lung, capetele ascutite.

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infaineaza si se cresteaza nainte de intrarea de
coacere in cuptor.

Coacere Cu abur dupad 15 secunde de la infroducerea in cuptor

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute
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Paine neagra
standard

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGind 650 83 830 1660
FQind neagra 15 150 300
Tarata 2 20 40
Apa+/- 58 580 1160
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1626 3252
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Frdmantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 10 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finald

55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28-30 minute

(é

uratos

Food Innovation for Good
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Paine neagra e
plus Ingrediente
Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGina 650 100 1000 2000
Apa+/- 65 650 1300
Drojdie 3 30 60
Sare 1,8 18 36
Easy Puravita 15 150 300
Multigraham
Total aluat 1848 3696
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucatii 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 15 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire intermediard 15 minute

Modelare

Modelare Franzeld

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte Se infadineaza si se cresteazd nainte de intrarea
de coacere in cuptor.

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28-30 minute
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Paine neagra
premium

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
Faina 650 /0 /00 1400
Faind neagra 28 280 560
Taratd 2 20 40
Apa +/- 65 650 1300
Sare | 10 20
Sapore Oracolo Tempo 10 100 200
O-tentic Origin 4, 40 80
Total aluat 1800 3600
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Fromdantare
Temperatura aluat
Relaxare

Divizare si premodelare
Dospire infermediarad

4 minute lent + 7 minute rapid

28 °C
20 minute

570 g, se premodeleaza rotund

20 minute

Modelare

Modelare
Dospire finala

Ovala, modelare lejera

40-60 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare Thainte
de coacere

Coacere

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

Se infaineqaza si se cresteaza pe lung.

Cu abur

28-30 minute

(éu ratos
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Paine

v °

rofunda ngrediente
Aluat o g Cantitatea dorita/g

slllq n d q rd FGind 650 100 1000 2000
Apa +/- 58 580 1160
Drojdie 2,5 25 50
Sare 1,8 18 36
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1626 3252
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 5 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund

Dospire infermediard 10 minute

Modelare

Modelare Rotundad

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Decorare inainte 3 crestaturi inainte de infrarea in cuptor
de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 28 - 30 minute
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Paine _
rotunda

Ingrediente

Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGinad 650 100 1000 2000
Apa+/- 65 650 1300

Sare 2 20 40
O-tentic Origin 4 40 80

Total aluat 1710 3420
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6

Mod de lucru

Frdamdantare

Framantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 15 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleaza rotund
Dospire infermediard 15 minute

Modelare

Modelare Rotundad

Dospire finald

55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte
de coacere

Coacere

Se cresteazd inainte de intrarea in cuptor.

Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vatra

Timp de coacere

28 - 30 minute

(éu ratos
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Paine

\ 4 A 4 A 4 .

laraneasca Ingrediente

’ Aluat % g Cantitatea dorita/g
FAind 650 100 1000 2000
Apa+t/- 65 650 1300
Sare | 10 20
Sapore Alcina Tempo 10 100 200
O-tentic Durum 4 40 80
Total aluat 1800 3600
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucafi 3 6

Mod de lucru

Framdantare

Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Relaxare 20 minute

Divizare si premodelare 570 g, se premodeleazd rotund

Dospire intermediard 20 minute

Modelare

Modelare si decorare Partea care urmeaza a fi inchisa se infaineaza si
se modeleaza rotund fara a strdnge foarte tare.
Se infaineaza si se asaza cu inchizAtura in jos pe
panacod.

Dospire finald 55-70 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%

Coacere

Decorare inainte Se inforc inainte de coacere

de coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 230 °C, cuptor pe vaira
Timp de coacere 28-30 minute
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Pave

standard ngrediente

Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGina 650 100 1000 2000

Apa +/- 58 580 1160
Drojdie 2,5 25 50

Sare 1,8 18 36

Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6

Total aluat 1626 3252
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5

Mod de lucru

Framdantare

Frdmantare 4 minute lent + 7 minute rapid

Temperatura aluat 28 °C

Predospire 60 minute, o iImpaturire la 30 de minute

Modelare

Divizare si modelare Se portioneaza in bucadti patrate cu gramajul de 570 g.
Dospire finald 40-50 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere

Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 25-30 minute

34




(g

puratos
Food Innovation for Good
Ingrediente
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGina 650 100 1000 2000
Apa +/- 60 600 1200
Drojdie 2,5 25 50
Sare 2 20 40
Sapore Rigoletto 2 20 40
Tigris Gold CL Fresh 0,3 3 6
Total aluat 1668 3336
Cantitate aluat /Bucatd in grame 570 570
Cantitate/Bucati 2 5
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Predospire 60 minute, o Impaturire la 30 de minute
Modelare
Divizare si modelare Se portioneazad in bucafi patrate cu gramajul de 570 g.
Dospire finald 40-50 minute la 32 °C, umiditate relativa 70-80%
Coacere
Decorare inainte Se intorc bucaiile de aluat si se cresteaza pe diagonala.
de coacere
Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 25-30 minute
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. °
premium ngrediente
Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGind 650 100 1000 2000
Apa +/- 60 600 1200
Sare ] 10 20
Sapore Oracolo Tempo 10 100 200
O-tentic Origin 4 40 80
Total aluat 1750 3500
Cantitate aluat /Bucata in grame 570 570
Cantitate/Bucati 3 6
Mod de lucru
Framdantare
Framdantare 4 minute lent + 7 minute rapid
Temperatura aluat 28 °C
Predospire /5 minute, o iImpaturire la 30 de minute
Modelare
Divizare si modelare Se portioneaza in bucafi patrate cu gramajul de 570 g.
Dospire finala 40-50 minute la 32 °C, temperatura ambientald
Coacere
Decorare inainte Se intorc bucdadiile de aluat si se cresteazd
de coacere In X pe diagonale.
Coacere Cu abur

Temperatura de coacere 240 °C, cuptor pe vatra
Timp de coacere 25-30 minute
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Raspberry
Entremets
standard

Ingrediente Mod de lucru
Blat g Blat
Tegral Savoie 500 Se mixeazad toate ingredientele la vitezd mare timp de 8 minute.
QOuad 375 Se toarnd in tavi si se coc la temperatura de 180-185 °C, timp de 4-5 minute la
Apa 50 cuptorul cu convectie.
Amandes Effilees Californie (fulgi de migdale) 100
Mousse zmeurad
Se fierbe Passionata lichida si se adauga piureul de zmeura si gelatina hidratata,
Mousse zmeura g apoi se toarna peste banutii de ciocolata. Cand compozitia ajunge la 35 °C se
Belcolade Selection Blanc CT 470 Incorporeaza Passionata semi-batuta.
Passionata 200
Starfruit Raspberry 170
Gelatind 12 Cremad de Iamaie
Passionata 500 Se aduce la punctul de fierbere Passionata si se toarnd peste banutii de
ciocolata. Se omogenizeaza si se lasa la frigider padna a doua zi, apoi se
spumeazd. Se adauga crema de mascarpone si Pralicracul Citron.
Crema de lamaie g
ey : Passionata 100 S
Compozﬁrle 3 decorare Belcolade Selection Blanc CT 200 Slqzuruol ronge | : ied d
| Blgt Mascarpone 300 e Incalzeste glazura si se aplica pe produs.
2 Mousse zmeurd Pralicrac Citron 100
3. Crema de lamaie
4. Glazura rosie
Se glaseaza tortul cu glazura Glazurd rosie g
Miroir Glassage Fruits Rouges Miroir Glassage Fruits Rouges 150
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Raspberry
Entfremets

Compozitie si decorare

1. Blat

2. Mousse zmeurad

3. Crema de l[amaie
4. Glazura rosie

Se glaseaza tortul cu glazura Miroir
Glassage Fruits Rouges

Ingrediente

Blat g
Tegral Savoie 500
Quad 375
Apa 50
Amandes Effilees Californie (fuigi de migdaie) 100
Mousse zmeurd g
Carat Coverlux white 470
Whippak 200
Starfruit Raspberry 170
Gelatind 12
Whippak 500
Cremad de loamadie g
Whippak 100
Carat Coverlux White 200
Mascarpone 300
Pralicrac Citron 100
Glazura rosie g
Miroir Glassage Fruits Rouges 150

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru
Blat

Se mixeaza toate ingredientele la vitezd mare timp de 8 minute.
Se toarnd in tavi si se coc la temperatura de 180-185 °C, timp de 4-5 minute la
cuptorul cu convectie.

Mousse zmeurd

Se fierbe Whippak lichida si se adauga piureul de zmeura si gelatina hidratatq,
apoi se toarna peste banutii de ciocolata. Cand compozitia ajunge la 35 °C se
Incorporeaza Whippak semi-batut.

Cremad de lamdie

Se aduce la punctul de fierbere Whippak si se toarna peste banutii de
ciocolata. Se omogenizeaza si se lasa la frigider padna a doua zi, apoi se
spumeazd. Se adauga crema de mascarpone si Pralicracul Citron.

Glazura rosie
Se incalzeste glazura si se aplica pe produs.
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Raspberry
Entremets
premium

Comporzitie si decorare

1. Jocond Biscuit

2. Mousse zmeurad

3. Crema de [amadie
4, Glazura rosie

Se glaseaza tortul cu
glazura Miroir Glassage
Fruits Rouges

Ingrediente

Jocond Biscuit g
QOud 210
Amandes Rapees (isina de migdale) 185
/ahar pudrd 160
F&ING 42
Albus 135
/ahar 25
Unt 82% 35
Mousse zmeurd g
Belcolade Selection Blanc CT 470
Festipak 200
Starfruit Raspberry 170
Gelatind 12
Festipak 500
Crema de Iamaie g
Festipak 100
Belcolade Selection Blanc CT 200
Mascarpone 300
Pralicrac Citron 100
Glazura rosie g
Miroir Glassage Fruits Rouges 150

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru

Jocond biscuit

Se amesteca oudle cu pudra de migdale si zaharul pudra. Se spumeaza
albusurile cu zaharul si se Incorporeaza in primul amestec. Se adauga faina
cernuta si untul topit. Se Intinde pe tavi cu diametrul 60/40. Se coace la 200 °C
timp de 6 minute.

Mousse zmeurd

Se fierbe Festipak lichid si se adauga piureul de zmeura si gelatina hidratata, apoi
se toarnd peste banutii de ciocolatd. Cand compozitia ajunge la 35 °C se
incorporeazd Festipak semi-batut.

Crema de lamadie

Se aduce la punctul de fierbere Festipak si se toarna peste banuiii de ciocolata.
Se omogenizeaza si se lasa la frigider pdnd a doua zi, apoi se spumeaza.
Se adauga crema de mascarpone si Pralicracul Citron.

Glazura rosie
Se incalzeste glazura si se aplica pe produs.
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Black
Forest
standard

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru
Blat

Se spumeaza toate ingredientele la vitezd mare fimp de 6 minute. Se toarna cate
200 g de aluat, in fiecare forma de inox.

Se coace la temperatura de 160 °C, timp de 12-15 minute la cuptorul cu
convectie.

Cremad

Se amesteca Bavarois Neutre cu apa caldad. Se incorporeaza crema Whippak
semi-batuta. Crema se intinde pe primul blat si se poseazd umplutura de visine
amestecata cu lichiorul. Se pune al doilea strat de blat si un strat de crema cu visine.

Ingrediente
Blat g
Tegral Biscuit 950
Quad /50
Apa 100
Cacao pudra 50
Crema g
Bavarois Neuire 125
Apa 125
Whippak 500
Topfil Cherry 200
Lichior visine 20
Sirop g
- . ApPd 500
Compozitie st decorare Zahar ToE
1 Blat Lichior visine 12
2.Crema
3.Sirop

Tortul se Imbraca intr-un strat
de Whippak semi-batut, apoi
se decoreaza cu fulgi de
ciocolata.

Sirop
Se fierb toate ingredientele, apoi se adauga lichiorul. Fiecare blat se insiropeaza
cu 60 g de sirop.
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Padurea _
de arama

| Sugestie de prezentare

Comporzitie si decorare

1. Blat

2. Mousse

3. Insertie

4. Crema de mar
5. Glazurd

Se glaseaza tortul cu
glazura Miroir Glassage
Neuftre.

Ingrediente

Blat 9
Unt 200
Carat Coverlux Amber 275
Qud 562.5
Zahar 412.5
FAQING 200
Mousse g
Carat Coverlux Amber 125
Passionata 250
Gelatind 8
Passionata 250
Insertie g
Topfil Apple 200
Scortisoara ]
Crema de mar g
Topfil Apple 250
Passionata 250
Glazura g
Miroir Glassage Neutre 150

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru

Blat

Topiti si Incalziti untul, IMpreunad cu ciocolata la 40 °C. Oudle se spumeazd
Impreund cu zaharul. Cele doud compozitii se amestecd, apoi se Incorporeazd
faina cernutad si sarea.

Se toarnd intfreaga compozitie intr-o tava si se coace la 175 °C pentru 25 minute.

Mousse

Gelatina se hidrateazd in apad rece.

Se aduce la punctul de fierbere Passionata lichida si se tfoarnad peste banutii de
ciocolata. Gelatina hidratatd se topeste si se incorporeaza in ganache-ul realizat.
La final se incorporaza Passionata semi-batuta.

Insertie
Se amesteca cele douad ingrediente.

Crema de mar
Se amesteca umplutura de mar cu Passionata semi-batuta.

Glazurd
Se incalzeste glazura si se aplica pe produs.
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Padurea _
de arama
premium

Compozitie si decorare

1. Blat

2. Mousse

3. Insertie

4. Crema de mar
5. Glazurd

Se glaseaza tortul cu glazura
Carat Decorcrem Caramel.

Ingrediente

Blat 9
Unt 200
Belcolade Selection Amber CT 275
Quad 562.5
/ahar 412.5
FAQING 200
Mousse g
Belcolade Selection Amber CT 125
Passionata 250
Gelatind 8
Passionata 250
Insertie g
Topfil Apple 200
Scortisoara |
Crema de mar g
Topfil Apple 250
Passionata 250
Glazura g
Carat Decorcrem Caramel 150

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru
Blat

Topiti si incalziti untul, iImpreuna cu ciocolata la 40 °C. Oudle se spumeazd
Impreuna cu zaharul. Cele doud compozitii se amesteca, dupa care se
Incorporeaza faina cernuta si sarea. Se toarnad infrega compozitie intr-o tava si se
coace la 175 °C pentru 25 minute.

Mousse

Gelatina se hidrateaza in apa rece.

Se aduce la punctul de fierbere Passionata lichida si se toarna peste banutii de
ciocolata. Gelatina hidratata se fopeste si se incorporeaza in ganache-ul realizat.
La final se Incorporaza Passionata semi-batuta.

Insertie
Se amesteca cele doud ingrediente.

Crema de mar
Se amesteca umplutura de mar cu Passionata semi-batuta.

Glazurd
Se incalzeste glazura si se aplica pe produs.

43



(éu ratos

Food Innovation for Good

Chec de

A 4
Cqsq Ingrediente
Chec g
'I' d d Tegral Chec de Casa 1000
stanaadqr Tear 00C
Qud 320
Ulel 180
Apda /0
Cacaoo 30

Mod de lucru
Chec

Se mixeaza primele 3 ingrediente la vitezd mica 1 minut pentru amestecare, apoi
6-8 minute la vitezd mare pentru spumare. Se continud amestecarea inca 1 minut
la vitezd micaq, timp In care se incorporeaza uleiul. Se hidrateazd cacaoaq, apoi
se amestecda cu o parte din aluat.

Se toarnd in tavi si se coace la temperatura de 160-165 °C, timp de 40-45 de
minute in cuptorul cu convectie.

Sugestie de prezentare

Compozitie sl decorare
1. Chec

Optional se pudreaza cu
zahar pudra.
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Chec de

v °
Cqsq Ingrediente

Chec g

Easy Dulcerio Cake 500
FGind 250
/ahar 250
QOud 380
Ulei 300
ApQa rece 120
Cacaoo 30
Apa /0

Mod de lucru
Chec

Se mixeazad primele 6 ingrediente timp de 1 minut la vitezG micq, apoi se
continud mixarea 3-5 minute la vitezd mare.

Se hidrateazd cacaoa cu apad si se amestecad cu o parte din aluat.

Se toarnd in tavi si se coace la temperatura de 160-165 °C, timp de 40-45 de
minute In cuptorul cu convectie.

Sugestie de prezentare

Comporzitie si decorare
1. Chec

Se pudreaza cu zahar pudra.
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Chec de

v °
Cqsq Ingrediente
PY Chec g

p re m I U m Easy Dulcerio Cake 500
Hellgle 250
/ahar 250
QOud 380
Ulei 300
Aparece 120
Belcolade Grains CT 150

Mod de lucru
Chec

Se mixeaza toate ingredientele timp de 1 minut la vitezd mica, apoi se continud
mixarea 3-5 minute la vitezd mare pentru spumare.

Se toarnd in tavi si se coace la temperatura de 160-165 °C, timp de 40-45 de
minute In cuptorul cu convectie.

Sugestie de prezentare

Compozitie si decorare
1. Chec

Optional se pudreaza cu
zahar pudra.
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New York

Cheesecake ngrediente
Blat g

slllq n d q rd Tegral Satin Cream Cake CL 500
ellgle 250
QOud 175
Argenta Soft 125
Crema de brdnza g
Puraser Cheese Filling QS
Glazura g
Miroir Glassage Nevutre QS

Mod de lucru

Blat

Se paleteaza toate ingredientele la vitezd medie, fimp de 3 minute. Se lasa la rece
O jumatate de orq, In folie de plastic, apoi se coace la temperatura de 170 °C,
timp de 10-15 minute In cuptorul cu convectie. Dupa coacere si racire, aluatul se
Sugestie de prezentare marunteste si se incorporeazd untul sau margaring.

Cremad de branzd

COmDOZITle 3 decorare Se toarna umplutura de branza. Tarta se va coace timp de 50 de minute, la tem-

1 Aluat peratura de 170 °C pdnad se caramelizeaza suprafata.

2 Cremd de branzd Apoi se scoate din forma dupad o racire completa (recomandare: a ll-a zi, dupd
3 Glazurd ce a stat la frigider).

Se aplica un strat subtire de Glazurd

Miroir Glassage Neutre. Se Tncalzeste glazura si se aplicd pe produs.

Optional, se decoreaza cu fructe proaspete.
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puratos

BI U e berry Food Innovation for Good
Cheesecake ngrediente

Blat g

Tegral Satin Cream Cake CL 500

FGind 250

Quad 175

Argenta Soft 125

Crema de brdnza g

Bavarois Neutre 50

Apa 50

Deli Cheesecake 350

Whippak 350

Glazura g

Brillo Neutra 100

Topfil Wild Blueberry 60% 100

Mod de lucru

Blat

Se paleteaza toate ingredientele la vitezd medie, timp de 3 minute. Se lasa la rece
o jumatate de orq, in folie de plastic, apoi se coace la temperatura de 170 °C,
timp de 10-15 minute in cuptorul cu convectie. Dupd coacere si racire, aluatul se

Sugestie de prezentare

CompOZITle 3 decorare marunteste si se iIncorporeazd untul sau margarina.

1. Aluat - a o

2. Crema de branza Crema de brdnza

3. Glazurd Se amesteca Bavarois Neutre cu apa calduta. Se adauga Deli Cheesecake si
Whippak semi-batut. Compozifia se toarna peste blatul de biscuiii, apoi se pune

Se decoreaza cu afine la rece.

proaspete.
Glazura

Se amesteca cele doud ingrediente, apoi se aplica pe cheesecake. 48
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T riO Food Innovation for Good
Cheesecake
premium

Ingrediente Mod de lucru
Blat d

Tegral Satin Cream Cake CL 500 Blat

FQina 250

Se paleteaza toate ingredientele |la vitezd medie, fimp de 3 minute. Se lasa la

grLgJ;Gen’ro Soft gg rece o jumatate de org, in folie de plastic, apoi se coace la temperatura de
170° C, timp de 10-15 minute in cuptorul cu convectie. Dupd coacere si racire,
Cremd de ciocolatd neagrd g aluatul se marunteste si se incorporeaza untul sau margarina.
Bavarois Neuire 50
Apd 70 Crema de ciocolata neagra
Deli Cheesecake 150 Se amesteca Bavarois Neutre cu apa caldutd. Se adaugad Deli Cheesecake,
Belcolade Selection Noir CT 80 ciocolata topita si Passionata semi-batutd. Compozitia se toarna peste blatul de
Passionata 170 biscuiti, apoi se pune larece.
Crema de ciocolata cu lapte g
Bavarois Neutre 50 Crema de ciocolata cu lapte
, Apa /0 Se amesteca Bavarois Neutre cu apa calduid. Se adaugad Deli Cheesecake,
sugestie de prezentareé  "peji Cheesecake 150 ciocolata topitd si Passionata semi-bdtutd. Compozitia se toarnd peste stratul de
Compoziﬂe §| decorare Belcolade Selection Lait CT 80 ciocolatd neagrd, apoi se pune larece.
’ Passionata 170
1. Aluat = - = =
2. Cremd de ciocolatd neagrd :;i:riif:;:ﬁrceomm albo 5% Crema de CivOCO|0T<V1 Q'bé - -
3. Crema de ciocolata cu lapte AL 70 Se amesteca Bavarois Neutre cu apa calduta. Se adauga Deli Cheesecake,
4., Cremad de ciocolata albd i ciocolata topita si Passionata semi-batuta. Compozitia se toarna peste stratul de
5. Glazurd Dell Cheesecake 150 ciocolata cu lapte, apoi se pune la rece
‘ Belcolade Selection Blanc CT 80 ' '
Se aplica un strat subtire de Passionatq 170 Gl =
. _ Qzurd
Mirolr Glassage Neu’rrel Clazurg J Se incalzeste glazura si se aplica pe produs
Opfional, se decoreaza cu Miroir Glassage Neutre QS e i > PE P '

alune caramelizate. p
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o puratos
Cre m n If . Food Innovation for Good
Ingrediente
standard ;
FAind 2500
Apdrece 1250
Sare 75
Tigris Gold 12.5
Mimetic Primeur Butter 10% (laminare) 1325
Crema de vanilie g
Apdrece 1000
Cremyco 350

E - E ey &"L - . = _ ? A ':h.li:-- I . i .

] T e ]

Mod de lucru
Foietqj

Framdntare fard margaring:

Relaxare:
Incorporarea margarinei.

4 minute lent + 6 minute rapid

15 minute in folie, la 4 °C

Cantitatea de margarina = 35% din cantitatea de

aluat. Pe mijlocul bucatii de aluat, laminata, asaza

margarina. Capetele aluatului se impaturesc peste
margaring.

Laminare: Aluatul se tfureazad pdna la grosimea de 7 mm, apoi se
executd o impachetare dubla (in 4). Se intoarce
aluatul cu 20 °C in jurul axei si se Impacheteazad intr-un
plivu simplu (in 3).

Relaxare: 60 de minute in folie, la rece

Laminare: Se repeta pasii de laminare.

Relaxare: 20 de minute larece

L . Laminare finala: La o grosime de 4-5 mm
Compozitie st decorare Coacere: 190-200°C, cuptor convectie, 15-18 minute.

1. Foietqj
2. Crema de vanilie

Crema de vanilie

Se mixeazd apa cu pudra de vanilie.
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. puratos

Cre m§ n If Food Innovation for Good
plus Ingrediente

Foietqj g

xellale 2500

Apadrece 1250

Sare /5

Tigris Gold 12.5

Mimetic Primeur Butter 10% (laminare) 1325

Crema de vanilie g

Apdrece 1000

Cremyyvit Vanilla 450

Mod de lucru

Foietqj

Framdntare fard margaring:

Relaxare:
Incorporarea margarinei:

4 minute lent + 6 minute rapid

15 minute in folie, la 4 °C

Cantitatea de margarina = 35% din cantitatea de
aluat. Pe mijlocul bucatii de aluat laminat, se asaza
margarina. Capetele aluatului se impaturesc peste
margaring.

Laminare: Aluatul se tureaza pdna la grosimea de 7 mm, apoi se
Sugestie de prezentare executd o Tmpoc;hg’rore du.bl.é (T[\ 4). Se Tn’roorcEeA
aluatul cu 90 °C in jurul axei si s&e iImpacheteaza intr-un
pliu simplu (in 3).
Relaxare: 60 de minute in folie, la rece
Laminare: Se repeta pasii de laminare
Relaxare: 20 de minute larece

Compozitie si decorare

Laminare finald:

La o grosime de 4-5 mm

S Coacere: 190-200 °C-, cuptor convectie, 15-18 minute.
1. Foletqj

2. Crema de vanilie

Crema de vanilie
Se mixeazd apa cu pudra de vanilie.
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C : Uratos
r m nii |ngredlen1-e Eodlnnovation for Good
e § Foietqj g
FGING 2500
p I'e m I U m Aparece 1250
Sare /5
Tigris Gold 12.5
Mimetic Primeur Butter 10% (laminare) 1325
Crema de vanilie g
Apd rece 1000
Cremyvit Aeris 450
Festipak 1000

Mod de lucru
Foietqj

Framdntare fard margaring:

Relaxare:
Incorporarea margarinei:

4 minute lent + 6 minute rapid

15 minute in folie, la 4 °C

Cantitatea de margarina = 35% din cantitatea de
aluat. Pe mijlocul bucatii de aluat, laminatq, se asaza
margarina. Capetele aluatului se impaturesc peste
margaring.

Laminare: Aluatul se fureaza pdna la grosimea de 7 mm, apoi se
executd o impachetare dubla (in 4). Se intoarce
aluatul cu 90 °C in jurul axei si se Impacheteazad intr-un
pliu simplu (in 3).

Relaxare: 60 de minute in folie, la rece

Laminare: Se repeta pasii de laminare.

- ) Relaxare: 20 de minute la rece
Compozitie s decorare Laminare finald: La o grosime de 4-5 mm
Coacere: 190-200°C, cuptor convectie, 15-18 minute.

1. Foietqj
2. Crema de vanilie

Crema de vanilie

Se mixeazd apa cu pudra de vanilie. Se toarna peste foietq]. Se spumeazad

Festipak si se toarna deasupra.
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Food Innovation for Good

Dobo

standard ngrediente
Blat 9
Quad 450
/ahar pudra 130
FQINd 130
Unt 37
Sare |
Crema g
Quad 180
ahar 100
Carat Coverlux Dark 150
Unt 280
Carat Decorcrem 520 150
Sare ]

e LD Mod de lucru
: ”"’?:‘-{"Mm BlQ'I'

- ; s L 5
T e e R T R AN R W
TS ikl diN o H?ﬁﬁ%‘%‘
{ g AR P ey I-I"'E- ||;.I E

Pentru ~ 11 blaturi de @ 20 cm.

————— Se mixeazd albusurile cu zahadrul pudrd. Se adaugad galbenusurile si untul.
S ittt Se Tncorporeaza fdina.
Sugestie de prezentare Se coace ~ 9-10 minute la 160 °C.

Blaturile se decupeaza @ 18 cm

Compozitie sl decorare

Crema
1. Blat Crema pentru interior si exterior. Pentru un tort cu 6 blaturi, @ 18 cm.
2. Crema Ouadle cu zaharul se aduc la 80 °C, la bain-marie.
Se adauga Carat Coverlux si Decorcrem.
Optional, se decoreazd cu Untul la tfemperatura camerei se mixeaza.
arahide granulate. Se incorporeaza amestecul de oua, Coverlux si Decorcrem.
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puratos
Food Innovation for Good

Ingrediente

Blat 9

Qud 450

/ahar pudrad 130

FAIiNG 130

Unt 37

Sare |

Crema g

Qud 180

/ahar 100

Carat Coverlux Amber 150

Unt 280

Carat Decorcrem Caramel 150

Sare |

Mod de lucru
Blat

Pentru ~ 11 blaturi de @ 20 cm.

Se mixeaza albusurile cu zaharul pudrd. Se adaugad galbenusurile si untul.
Se incorporeaza faina.

Sugesﬂe de prezerﬂ'gre Se codace ~ 9‘] O miﬂUTe |C| ]60 OC.

Blaturile se decupeaza @ 18 cm

- . Cremad
COmpOZ'Tle 3 decorare Crema pentru interior si exterior. Pentru un tort cu 6 blaturi, @ 18 cm.
1. Blat Ouadle cu zaharul se aduc la 80 °C, la bain-marie.

Se adaugad Carat Coverlux si si Decorcrem.
Untul la tfemperatura camerei, se mixeaza.
Se incorporeaza amestecul de oud, Coverlux si Decorcrem.

2. Cremd

Optional, se decoreazd
cu arahide granulate.
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D o b0§ Food Innovation for Good

Ingrediente
premium :

Quad 450

Zahar pudra 130

FQind 130

Unt 37

Sare ]

Cremad 9

Quad 180

ahar 100

Belcolade Selection Noir CT 150

Unt 280

Carat Decorcrem 520 150

Sare ]

Mod de lucru

Blat

Pentru ~ 11 blaturi de @ 20 cm.

Se mixeaza albusurile cu zaharul pudra. Se adaugad galbenusurile si untul.
Se incorporeaza faina.

Sugestie de prezentare Se coace ~ 9-10 minute la 160 °C.

Blaturile se decupeazd @ 18 cm

- . Crema
ComDOZITle 3 decorare Crema pentru interior si exterior. Pentru un tort cu 6 blaturi, @ 18 cm.
1 Blat Quadle cu zaharul se aduc la 80 °C, la bain-marie.
5 Cremd Se adauga ciocolata si Decorcrem.

Untul la temperatura camerei se mixeaza.

Optional, se decoreazd cu Se incorporeazd amestecul de ouq, ciocolata si Decorcrem.

arahide granulate.
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Eclair

standard ngrediente
Coqja g
Tegral Clara Ulira 500
Ulei 340
Apad 20 °C 870
Crema vanilie g
Cremyco 350
Apa 1000

Mod de lucru

Coqjd

Se mixeaza ingredientele la vitezd mica timp de 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezad
mare.

Regim de coacere:

-cuptor cu vatra: la 200 °C timp de 25 minute cu trapa inchisq, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa

Sugestie de prezentare -cuptor rotativ sau convectie: la 180 °C timp de 25 minute cu trapa nhchisd, apoi se
continud coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

Coacerea se realizeaza fara abur.

Crema de vanilie
Se mixeazad cele douad ingrediente.

Compozitie sl decorare

1. Coqja
2. Crema vanilie
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| puratos
COCO n Ui | ng red Ie n'l'e Food Innovation for Good
o Coqja g
dream eclair
Ulei 340
pl Us Apqd 20 °C 870
Crema CcocCos g
Cremfil Classic Coconut 400
Passionata 300
Crema ciocolata g
Cremfil Classic Vanilla 300
Belcolade Selection Noir CT 200
Passionata 200

Mod de lucru
Coqja

Se mixeazad ingredientele la vitezd mica timp de 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezad
mare.

Regim de coacere:

-cuptor cu vatra: la 200 °C timp de 25 minute cu trapa Inchisd, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

-cuptor rotativ sau convectie: la 180 °C timp de 25 minute cu trapa Tnchisd, apoi se

Compozifrie §i decorare confinud coacerea timp de 5 minute cu frapa deschisa.
1. Coqjd

2. Crema cocCos

3. Crema ciocolatad Crema cocos

Se amestecd crema de cocos cu Passionata semi-batuta.

Se decoreazd cu ornamente de ciocolatd
realizate cu Carat Coverlux White.

Crema ciocolatd
Se amesteca crema de vanilie cu ciocolata topitd, apoi se adauga Passionata
semi-batuta.
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Ingrediente puratos
Food Innovation for Good
Raspbeiry ;
°® Tegral Clara Ulira 500
love eclair
Apd 20 °C 870
premiu m Colorant rosu hidrosolubil QS
Insertie g
Cremfil Classic Vanilla 500
Starfruit Framboise 70
Crema vanilie g
Cremyco 175
Apa 500
Passionata 250

Mod de lucru
Coqja

Se mixeazad ingredientele la vitezd micad timp de 1 minut, apoi 5/6 minute la viteza
mare.

Regim de coacere:

-cuptor cu vatra: la 200 °C timp de 25 minute cu trapa inchisa, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

-cuptor rotativ sau convectie: la 180 °C timp de 25 minute cu trapa Tnchisd, apoi se

Compozitie sl decorare

1. Coqja continud coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.
2. Insertie Coacerea se readlizeaza fara abur.
3. Crema vanilie
Insertie
Se decoreazd cu ornamente Se amesteca crema de vanilie cu piureul de zmeura.

de ciocolata realizate cu
Carat Coverlux White si
Zmeura proaspata. Crema vanilie

Se mixeaza Cremyco cu apa la vitezd medie, apoi se adauga Passionata si se
continud mixarea Inca 2 minute.
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Food Innovation for Good

Negresa
standard

Ingrediente

Blat d
Tegral Negresa 1000
Apa 470
Ulei 220
Ofet 20
Alune de padure 250

Mod de lucru

Blat

Se mixeazad ingredientele timp de 5 minute la vitezd medie.
Se toarnd in forma si se coace la temperatura de 160-165 °C, timp de 20-25 de

minute in cuptorul cu convectie.

Sugestie de prezentare

Compozitie si decorare
1. Blat

Optional, se decoreaza cu zahar
pudra.
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Food Innovation for Good

Negresa
plus

Ingrediente

Blat d
Tegral Negresa 1000
Apa 470
Ulei 220
Otet 20
Umplutura d
Cremfil Classic Imperial 680

Mod de lucru

Sugestie de prezentare Blat

. i Se mixeaza ingredientele timp de 5 minute la vitezd medie.
Compozme sl decorare Se toarnd in forma, se adaugd Cremfil Classic Imperial si se marmoreazd. Se coace
1. Blat la temperatura de 160-165 °C, tfimp de 20-25 de minute in cuptorul cu convectie.

Optional, se decoreazd
CuU zahar pudra.
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Food Innovation for Good

Negresa
premium

Ingrediente

Blat d
Tegral Negresa 1000
Apa 470
Ulei 220
Ofet 20
Alune de padure 250
Umplutura g
Vivafil Bake-In Sour Cherry Pieces 680

Mod de lucru
Blat

Se mixeaza ingredientele fimp de 5 minute |a vitezd medie.
Se toarnd in forma si se coace la temperatura de 160-165 °C, timp de 20-25 de

Compozitie si decorare minute in cuptorul cu convectie.
1. Blat

Umplutura
Se toarnd cu posul inainte de coacere.
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. - Ingrediente puratos
A m q n d I n q Bl(]'l' g Food Innovation for Good
Tegral Savoie 500
standard
Apda 50
Sirop g
Zahar 500
Apa /00
Esentd de rom QS
Trablit Extra Café* QS
*extract natural de cafeaq, lichid
Ganache g
Lapte 200
Passionata 300
Carat Coverlux Dark 500
Glazura 9
Carat Decorcrem 520 500
Ulel 50

Mod de lucru

Blat

Se mixeazad toate ingredientele |la viteza mare timp de 8 minute.

Se toarnd in tavi si se coc la temperatura de 180-185 °C, timp de 4-5 minute
la cuptorul cu convectie.

Compozitie sl decorare

Sirop
1. Blat Se caramelizeaza zaharul. Dupad topirea integrald a zahadrului se adaugad
2. Sirop apa fierbinte si se continua fierberea pdna la dizolvarea totala a zahadrului
3. Ganache caramelizat. Siropul se lasa la racit, iar apoi se adaugad esentele.
4. Glazura

. o Ganache

o€ de§oreozo cu o avelina de Se incalzeste laptele impreuna cu Passionata, apoi se toarnd peste banutii
crema ganache de ciocolata. Se lasa peste noapte la rece, apoi se spumeaza.

Glazura

Se incalzeste glazura si se aplica peste produse.
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Ingrediente (té

B I d " e Blart g pdumjt?sd
0 n I n q Tegral Savoie 500

Quad 375
p I U s ADS 50

Sirop g

/ahar 500

Apa /00

Esentd de rom QS

Trablit Extra Café* QS

*extract natural de cafeaq, lichid

Ganache g

Lapte 200

Passionata 300

Belcolade Selection Amber CT 1000

Glazurd g

Carat Decorcrem Caramel 500

Ulei 50

Mod de lucru

Blat

Se mixeaza toate ingredientele la vitezd mare timp de 8 minute.

Se toarnd in tavi si se coc la temperatura de 180-185 °C, timp de 4-5
minute la cuptorul cu convectie.

Sugestie de prezentare

Compozitie si decorare SIrop o S V o ]
Se caramelizeaza zaharul. Dupad topirea integrala a zaharului se adauga

1. Blaf apa fierbinte si se continua fierberea pdana la dizolvarea totala a zaharu-

2. Sirop lui caramelizat. Siropul se lasa la racit, iar apoi se adauga esentele.

3. Ganache

4. Glazurd Ganache
Se incalzeste laptele impreund cu Passionata, apoi se toarna peste

Se decoreazd cu o avelind de crema ganache. banutii de ciocolatd. Se lasa peste noapte la rece, apoi se spumeaza.
Glazura

Se incalzeste glazura si se aplica peste produse.
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Ingrediente 5

o - Blat g puU ratos
Food Innovation for Good
Amandina
° Quad 375
premium 0
Ganache g
Lapte 200
Passionata 300
Belcolade Selection Noir CT 500
Topfil Cherry 100
Sirop g
Zahar 500
Apad 700
Esentd rom QS
Trablit Extra Cafe* QS
*extract natural de cafeaq, lichid
Glazurd 9
Carat Decorcrem 520 500
Ulei 50

Mod de lucru
Blat

Se mixeazad toate ingredientele la viteza mare timp de 8 minute.
Se toarnd in tavi si se coc la temperatura de 180-185 °C, timp de 4-5 minute |la

Compozitie si decorare cuptorul cu convectie.
1. Blaft Sirop
2. Sirop

Se caramelizeaza zaharul. Dupa topirea integrald a zahadrului se adaugad apa fierbinte
si se continua fierberea pdna la dizolvarea totald a zahadrului caramelizat. Siropul se
lasa |la racit, iar apoi se adauga esentele.

3. Ganache
4, Glazurd

Se decoreazad cu o avelind de
crema ganache. Ganache

Se incalzeste laptele impreund cu Passionata, apoi se toarna peste banutii de
ciocolata. Se adauga umplutura de visine si se toarna peste blat.

Glazurad

Se incalzeste glazura si se aplica peste produse.
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Food Innovation for Good

Macarons
standard

Ingrediente

Coqja g
Patis Macarons 1000
Apd (50 "C) 200
Ganache g
Whippak 300
Carat Coverlux White 600

Mod de lucru

Coqja

L . Se mixeazad toate ingredientele la viteza mare tfimp de 6 minute.
Compozﬁne sl decorare Se toarnd forme de dimensiunea doritd pe o tava acoperitd cu o foaie
de silicon. Se usuca in cuptor la temperatura de 50 °C, timp de 25 minute,

I Cogja apoi se coc la temperatura de 120 °C, timp de 18-20 de minute.

2. Cremad

Ganache

Se aduce la punctul de fierbere Whippak, apoi se toarnad peste banuiii de
ciocolata. Se lasa la rece, apoi se poseaza.
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Food Innovation for Good

Macarons
plus

Ingrediente

Coqja g
Patis° Macarons 1000
Apa (50 °C) 200
Cremad g
Apa (40 °C) 125
Bavarois Fraise 125
Passionata 250

Mod de lucru

Sugestie de prezentare Coqja

Se mixeazad toate ingredientele la vitezd mare tfimp de 6 minute.

ey : Se toarnad forme de dimensiunea doritd pe o tava acoperita cu o foaie
Compozﬁrle 3 decorare de silicon. Se usuca in cuptor la temperatura de 50 °C, timp de 25 minute,

apoi se coc la temperatura de 120 °C, timp de 18-20 de minute.

1. Coqja
2. Crema
Optional, se decoreaza cu Ganache

Zzmeura proaspata.
Se amesteca Bavarois Fraise cu apa calda (40 °C) si se incorporeazd

Passionata semi-batuta.
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Macarons
premium

Sugestie de prezentare

Compozitie si decorare

o

1. Coqja
2. Crema fistic

Optional, se decoreaza cu
Zzmeura proaspata.

Ingrediente

Coqja g
Patis° Macarons 1000
Apa (50 °C) 200
Crema fistic g
Belcolade Selection Blanc CT 100
Passionata 200
Palirex Pistachio 50
Unt 50

Mod de lucru
Coqja

Se mixeazad toate ingredientele la viteza mare timp de 6 minute.

Se toarna forme de dimensiunea doritd pe o tava acoperita cu o foaie de
silicon. Se usuca in cuptor la temperatura de 50 °C, timp de 25 minute, apoi
se coc la temperatura de 120 °C, timp de 18-20 de minute.

Crema fistic

Se aduce |la punctul de fierbere Passionata si se toarna peste banufii de
ciocolata. Se adauga pasta de fistic, apoi untul si se lasa la rece.

(éu ratos

Food Innovation for Good
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Moulin
Rouge
standard
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Compozifie si decorare

Blaft
Insertie

o=

Glazurad

Mousse de ciocolatd

Optional, se decoreazd cu

fructe proaspete.

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru
Blat

Se mixeaza toate ingredientele cu paleta mixerului la vitezd medie timp
de 5 minute. Se toarnd intr-o tava 60/40 si se coace la temperatura de
160 °C, timp de 12-15 minute |la cuptorul cu convectie.

Insertie

Vinul si zaharul se aduc la punctul de fierbere, apoi se toarna peste
galbenus. Se continud fierberea pdnad la 82 °C. Se adaugad gelatina
hidratata si se toarna peste ciocolatda. Crema formatd se toarnd in forma
(@ 18 cm), si se lasa la congelator 1-2 ore.

Mousse de ciocolatd

Se aduce la punctul de fierbere Whippak si se toarna peste galbenus.
Se continuad fierberea pana la 82 °C. Se adaugad gelatina hidratata si se foarna pes-
te ciocolata. Cand amestecul ajunge la 37 °C se adauga Whippak semi-batut.

Ingrediente

Blat g
Tegral Dark Moist Cake 500
Qud 200
Apa 100
Ulei 200
Insertie g
Galbenus 30
/ahar 20
Vin rosu 125
Carat Coverlux White 110
Gelatina 5
Mousse de ciocolatd g
Whippak 200
Galbenus /5
Carat Coverlux Dark 190
Gelatind 8
Whippak 312.5
Glazurd g
Miroir Glassage Noir 500

Glazura
Se incalzeste glazura la 35-40 °C si se aplica pe tortul congelat.
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Compozitie sl decorare

1. Blat

2. Insertie

3. Mousse de ciocolatd
4. Glazura

Se decoreazad cu fructe
proaspete.

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru
Blat
Se mixeazad toate ingredientele cu paleta mixerului la vitezd medie timp de

5 minute. Se toarnad intr-o tava 60/40 si se coace la temperatura de 160 °C,
timp de 12-15 minute la cuptorul cu convectie.

Insertie

Vinul si zaharul se aduc la punctul de fierbere, apoi se toarna peste
galbenus. Se continua fierberea pdna la 82 °C. Se adaugad gelatina hidratatad
si se foarna peste ciocolata. Crema formata se foarna in forma (& 18 cm).
Se lasa la congelator 1-2 ore.

Mousse de ciocolata

Se aduce la punctul de fierbere Passionata si se toarnd peste galbenus. Se
continuad fierberea panad la 82 °C. Se adaugad gelatina hidratata si se tfoarna
peste ciocolatd. Cand amestecul ajunge la 37 °C se adauga Passionata
semi-batuta.

Ingrediente

Blat 9
Tegral Dark Moist Cake 500
Quad 200
Apa 100
Ulei 200
Insertie g
Galbenus 30
Zahar 20
Vin rosu 125
Belcolade Selection Blanc CT 110
Gelatind 5
Mousse de ciocolatd g
Passionata 200
Galbenus /5
Belcolade Selection Noir CT 190
Gelatind 8
Passionata 312.5
Glazurd 9
Miroir Glassage Nevutre 500
Belcolade Selection Noir CT 100

Glazurd
Se topeste ciocolata si se toarnad peste glazura incalzita.
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Sugestie de prezen’rafe

Compozitie si decorare

1. Brownie

2. Mousse pop

3. Insertie caramel
4. Glazura

Se glaseaza tortul cu glazura
Miroir Glassage Neutre.

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru

Brownie

Topiti si Incalziti untul, IMpreuna cu ciocolata la 40 °C. OQudle se spumeazd
Impreund cu zaharul. Cele doud compozitii se amestecd, dupd care se
Incorporeaza faina cernutad si sarea. Se toarnd intfreaga compozitie intr-o tava si
se coace la 175 °C pentru 25 minute.

Ingrediente

Brownie g
Unt 440
Belcolade Noir Selection 440
Quad 340
Zahar 510
FAIiNg 150
Sare 4
Mousse Pop

Belcolade Selection Amber CT 300
Passionata 150
Gelatind 8
Prali’Pop 120
Passionata

Insertie caramel g
Deli Caramel 150
Prali’Pop 75
/meurd proaspatd QS
Glazurd 9
Miroir Glassage Nevutre 150

Mousse pop

Gelatina se hidrateazd in apad rece.

Se aduce la punctul de fierbere Passionata lichida si se toarna peste banufii
de ciocolata Belcolade Selection Amber CT. Gelatina hidratatd se topeste
si se Incorporeazd in ganache-ul realizat. Se adaugad pasta de migdale si
porumb, iar apoi se incorporazad frisca semi-batuta.

Insertie caramel

Se amesteca Deli Caramel cu Prali’Pop si se toarna peste blat, apoi se adauga
Zmeura proaspata.

Glazurd
Se incalzeste glazura si se aplica pe produs.
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Food Innovation for Good

Muffins
standard

Ingrediente

Aluat d
Easy Dulcerio Cake 500
Rellgle 250
Zahar 250
Quad 380
Ulei 300
Apadrece 120

Mod de lucru

Aluat

Se mixeaza primele 6 ingrediente timp de 1 minut la viteza mica,
apoi se continud mixarea 3-5 minute la viteza mare.

Se toarnd in forme si se coc la temperatura de 160 -165 °C, timp de
20-25 de minute In cuptorul cu convectie.

Compozitie si decorare
1. Aluat
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Food Innovation for Good

Ingrediente

Aluat d
Tegral Satin Cream Cake CL 1000
Quad 350
Ulei 300
Apda 224
Belcolade Grains CT 190

Mod de lucru

Aluat

Se amestecad toate ingredientele cu paleta mixerului timp de 5-6 minute.

Se toarnd in forme si se coc la temperatura de 160-165 °C, timp de 20-25 de minute in
cuptorul cu convectie.

Compozitie si decorare
1. Aluat
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Food Innovation for Good

Muffins
premium

Ingrediente

Aluat 9
Tegral Satin Cream Cake Red Velvet 1000
Quad 350
Ulei 300
ApPQ 225
Cremfil Classic Vanilla 250

Mod de lucru

Aluat

Se amesteca primele 4 ingrediente cu paleta mixerului fimp de 5-6 minute.
Se toarna in forme de briose si se injecteazd umplutura. Se coc la tfemperatura
de 160-165 °C, timp de 20-25 de minute In cuptorul cu convectie.

Compozitie si decorare
1. Aluat
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Food Innovation for Good

Trufe
standard

Ingrediente

Ganache g
Carat Coverlux Milk 650
Unt 280
Whippak 200
Scortisoard 1 pc
Cacao pentru decor 100

Mod de lucru

Ganache

Se incalzeste Whippak impreunad cu batonul de scortisoarad si se lasa la infuzat

10 minute. Se topeste ciocolata, se adauga Whippak - din care s-a scos batonul de
scortisoard - si se omogenizeazd. Cand compozitia ajunge la 30 °C se adaugd untul.

Se amesteca si se lasa la racit.
Dupad ce s-a intarit ganache-ul, se modeleaza bilute care se trec prin cacao. Se tin

Intr-un loc racoros sau la frigider.

Sugestie de prezentare

Compozitie si decorare

1. Ganache

Se decoreaza cu cacao pudra.
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Ingrediente

Ganache g
Belcolade Selection Lait CT 650
Unt 280
Passionata 200
Scortisoard 1 pc
Cacaoo pentru decor 100

Mod de lucru
Ganache

Se incalzeste Passionata impreund cu batonul de scortisoarad si se lasa la
infuzat 10 minute. Se topeste ciocolata, se adaugad Passionata - din care s-a
scos batonul de scortisoara - si se omogenizeazd. Cand compozitia ajunge la
30 °C se adaugad untul. Se amestecad si se lasa la racit.

Dupad ce s-aintarit ganache-ul, se modeleaza bilute care se trec prin cacao.
Se finintr-un loc racoros sau la frigider.

Compozitie sl decorare

1. Ganache

Se decoreazd cu cacao pudra.
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Food Innovation for Good

Pineapple
dream

o Ingrediente

pre m I U m Umplutura g
Belcolade Selection Blanc CT 370
Passionata 60
PPP Cocoa Buiter 80
Starfruit Ananas 290
Unt 80
Glucozd 50
/ahar 120

Mod de lucru

Umpluturd

Se realizeaza un caramel din zahar si se adaugad Passionata incalzita si glucoza.
Se adauga piureul de ananas incalzit, iar amestecul se toarna peste ciocolata si
untul de cacao.

Cand compozitia ajunge la 35 °C se Incorporeaza untul,

Umplutura se pune in cojile de praline si se lasa la cristalizat 12 ore, apoi pralina se
Inchide cu ciocolata temperata.

Sugestie de prezentare

Compozitie si decorare

1. Umplutura

Optional, se decoreazd cu
Ccacao pudra.
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Choux
standard

Ingrediente

Coqja g
Tegral Clara Ulira 500
Ulei 340
Apa 20 °C 870
Crema vanilie g
Cremyco 175
Apa 500
Whippak 250

Mod de lucru

*

Coqja

Se mixeazad ingredientele |la vitezd mica timp de 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezad
mare.

Regim de coacere:

-cuptor cu vatra: la 200 °C timp de 25 minute cu trapa inchisd, apoi se continud
coacerea timp de 5§ minute cu trapa deschisa.

- . -cuptor rotativ sau convectie: la 180 °C timp de 25 minute cu trapa nchisd, apoi se
Compozifie si decorare continud coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisd. Coacerea se realizeazd
fara abur.

Sugestie de prezentare

1. Coqja
2. Crema vanilie

Crema vanilie
Se mixeazd cele doud ingrediente apoi se adaugd Whippak semi-batut.
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Food Innovation for Good

Ingrediente

Coqja g
Tegral Clara Ulira 500
Ulei 340
Apd 20 °C 870
Crema vanilie g
Passionata 250
Cremfil Classic Vanilla 250

Mod de lucru
Coqja

Se mixeaza ingredientele la vitezd mica timp de 1 minut, apoi 5/6 minute la viteza
mare.

Regim de coacere:

Sugestie de prezentare -cuptor cu vatra: la 200 °C timp de 25 minute cu frapa inchisa, apoi se continud
coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa.

-cuptor rotativ sau convectie: la 180 °C timp de 25 minute cu trapa Tnchisag,

- . apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa deschisa. Coacerea se
ComDOZITle 3 decorare realizeaza fara abur.

1. Coqja
2. Crema vanilie

Crema vanilie
Se spumeaza Passionata si se amestecd cu crema de vanilie.
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. e puratos
R e I I g I e U s e Food Innovation for Good
premium
Ingrediente Mod de lucru
Choux g Choux
Tegral Clara Ulira 500 Se mixeaza ingredientele |la viteza mica timp de 1 minut, apoi 5/6 minute la viteza
Ulei 340 mare.
Apd 870 Regim de coacere:
-cuptor rotativ sau convectie: la 180 °C timp de 25 minute cu trapa inchisd, apoi
Crumble cacao d se continud coacerea timp de 5§ minute cu trapa deschisa. Coacerea se
Unt 150 realizeaza fara abur.
Zahar brun 150
?wavndes Rapees (iina de migdale) ']Igg Crumble cacao
gglrgo 5 Se amestecad toate ingredientele cu paleta mixerului. Se intinde pe o tava de
copt sise coace la 175 °C timp de 25 de minute. Dupa racire se macina.
Cacao 25
Crema bueno g Crema bueno
Cremfil Ultim Bueno 300 Se spumeazd Festipak si se amestecd cu Cremfil Ultim Bueno.
Sugestie de prezentare  Festipak 300
i+ i Crema de ciocolatd neagrd g Crema de ciocolata neagra

Compozﬁne 3l decorare ) ) Se amesteca crema de vanilie cu ciocolata topitd, apoi se incorporeaza Festipak
Cremfil Classic Vanilla 500 semi-batut

;. ghowt()l Belcolade Selection Noir CT 200 '

. Crumble cacao :

3. Cremd bueno Festipak 300 Ganache de ciocolata neagra

4. Cremd de ciocolatd neagrd Ganache ciocolatd 9 Se aduce la punctul de fierbere Festipak, apoi se foarna peste banutii de ciocolata.

5. Ganache ciocolata neagra Festipak 500
Belcolade Selection Noir CT 350

Se glaseaza choux-urile cu
ganache de ciocolata, apoi se
acopera cu crumble de cacao
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S o W Ingrediente puratos

q Vq " n q Coqjd g
FGind 500

standard 0
Zahar 10
Drojdie proaspatd 25
QOud 250
Apd 167
Unt 125
Sirop d
ApQ 225
Zahar 100
Zeamd de [dmaie 1pC
Crema vegetala g
Whippak 1000

Mod de lucru

. | _ Coqja
v ' <4 Se amesteca toate ingredientele cu exceptia untului si se framanta cu
‘-'%..._‘ L, plbie— ajutorul carligului. Dupa ce aluatul s-a omogenizat, se adaugad untul la
’ o ] temperatura camerei si se continuad framantarea panad se incorporeaza untul.
Compozme Sl decorare Se lasd n dospitor aproximativ 20 de minute, apoi se divizeazd la gramajul dorit si
. se asaza in forme.
;' g%%o Se lasa la dospit, apoi se coc la temperatura de 180 °C timp de aproximativ

20 de minute In cuptorul cu convectie.

3. Crema vegetalad
Sirop
Se fierb toate ingredientele si se insiropeaza cojile.

Crema vegetald
Se spumeaza Whippak.
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S q Vq ri n a |ngred|en1-e gjlnnovaﬁonforGood
Coqja g
FAING 500
Sare 10
Zahar 10
Drojdie proaspata 25
Quad 250
ApQ 167
Unt 125
Sirop g
aYsle 225
/ahar 100
/eamd de [amdaie [Jele
Crema vegetalad g
Passionata 1000

Mod de lucru
Coqja

Se amestecad toate ingredientele cu exceptia untului si se framdanta cu gjutor-

ul carligului. Dupad ce aluatul s-a omogenizat, se adaugad untul la temperatura
camerei si se continud framdantarea pdnad se incorporeazd untul.

Se lasa in dospitor aproximativ 20 de minute, apoi se divizeazad la gramajul dorit si
se asaza in forme.

Se lasa la dospit, apoi se coc la temperatura de 180 °C timp de aproximativ

Sugestie de prezentare

Compozifrie §I decorare 20 de minute in cuptorul cu convectie.
1. COOjé Sirop
2. Sirop

B B Se fierb toate ingredientele si se insiropeaza cojile.
3. Crema vegetalad

Crema vegetalad

Capacele se acopera cu un strat - .
Se spumeaza Passionata.

subtire de Vivafil Strawberry.
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Strawberry

Baba.
premium

Sugestie de prezentare

Compozitie sl decorare

1. Coqja

2. Sirop

3. Jeleu capsuni

4. Ganache vanilie

(éu ratos

Food Innovation for Good

Mod de lucru
Coqja

Se amestecad toate ingredientele cu exceptia untului si se framdanta cu

ajutorul carligului. Dupa ce aluatul s-a omogenizat, se adaugad untul la
temperatura camerei si se continud framdantarea panad se incorporeazd untul.

Se lasa in dospitor aproximativ 20 de minute, apoi se divizeaza la gramajul dorit si
se asaza in forme.

Se lasa la dospit, apoi se coc la temperatura de 180 °C timp de aproximativ

20 de minute in cuptorul cu convectie.

Sirop capsuni
Se fierb primele 4 ingrediente si se adauga gelatina hidratata.

Jeleu capsuni
Se fierb timp de 3 minute primele 3 ingrediente. Se adaugad gelatina hidratatad si
Miroir Glassage Neutre.

Ingrediente

Coqjd g
FGIiNG 500
Sare 10
/ahar 10
Drojdie proaspata 25
Oud 250
ApQa 167
Unt 125
Sirop capsuni

ApQ 225
Starfruit Strawberry 275
/ahar 100
/eamad de [amaie [Jele
Gelatind 2.5
Jeleu capsuni g
Starfruit Strawberry 100
Capsuni cuburi 400
/ahar 50
Gelatina 10
Miroir Glassage Neutre 100
Ganache vanilie g
Frisca 35% 133
Miere 47
Pastaie de vanilie ]
Belcolade Selection Blanc CT 100
Gelatina 3

Ganache vanilie

Se incalzeste frisca, mierea si vanilia. Se adauga gelatina hidratata si ciocolata.
Se amesteca si se adauga frisca rece. Se pastreaza la frigider jumatate de zi. Se
spumeaza.
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