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PATISFRANCE Ce este o crema praliné? SECRETUL DESERTURILOR
Praliné este un produs originar SEDUCATOARE

frantuzesc, care este definit de
- . o Les codes d’usages en confiserie: Mai putin inseamnd mai mult cénd e vorba despre cele mai bune ingrediente.
Selectam cele mai calitative fructe . o : . . . . . .
. . . eea e simpld, gasim cele mai bune ingrediente, intervenim asupra lor cat mai
uscate din cele mai bune culturi . o\ - g
.. . putin posibil pentru a le pastra savoarea purd.
ale lumii, care sunt apoi procesate
in Franta de expertii nostri. Gratie
expertizei noastre, inca din 1946,
reusim sa transformam diverse tipuri de
nuci in creatii praliné cu gust unic.

LUCRURILOR SIMPLE

Am adus la nivel de excelenta arta de
a transforma diverse tipuri de nuciin creme praliné.

Expertiza in procesul de pragjire si caramelizare
e Zaharul se caramelizeazd in timp ce se prdjesc nucile

Tehnica
tradifionald

* Masa obtinutd este racitd pe o placd de marmurd si
apoi este macinatd marunt si omogenizatd cu ajutorul
pietrei de granit

Expertiza in procesul de macinare

* Proces industrial Tehnologie

* Amestecul este rafinat intr-o performanta

moard modernd




SAVOARE §I

TEXTURA

SURPRINZATOARE

GAMA DE CREME PRAUNE PATISFRANCE Cremele praliné seduc

atat consumatorii cat si cofetarii

Gust excelent : ]
g !\ e " y
Texturd cremoasad si crocanta ‘ \ ¢

Ingrediente premium cu valori { § 1)
nutritionale ridicate Tes A
GiCI nd qu Pastd onctuoasa cu Praliné amestecat cu alte ingrediente Specmll’rah ¢ ! {

Versatilitate, inspird o varietate ’ : -
ciocolatd si arahide pentru a obtine o texturd foarte crocantd Prthrqc nesfarsitd de deserturi B . \ .

Tradition Pralirex

Pastd texturatd de alune caramelizate Pastd fluida facutd 100% din

Cu note prdjite diferite tipuri de nuci

Textura da gustul

dintre consumatori
sunt dispusi sG
o incerce alimente

cu texturi diferite.
Textura este acum un criteriu important
in luarea deciziei. Consumatorii acordd
la fel de multd atentie unei texturi
speciale, delicioase si atragdtoare
precum acordd atentie gustului. *

Inca din secolul 17, cremele praliné si gianduja au inspirat
maestri cofetari si patiseri si, iatd ca 300 de ani mai tarziv, gus’rul = : : y
si fextura nucilor seduce gurmanzii din lumea intreaga. e W & ; &

* Studiul Taste Tomorrow 2021
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PRALINE TRADITION

Praline si fablete
Aromatizare creme

Ganache in macarons,
farte, entremets %»

PASIUNE
PENTRU GUST




GUST INTENS

S| AUTENTIC PRALIREX RaUR 9N, (&=

DE ALUNE excelenta deserturilor tale

UMPLUTURI

creme de cofetdrie
si viennoiserie

100% piure din pasta d I tint
% piu in pastd de alune cu gust intens ordling s tablete

Fructe uscate selectionate din cele entremets
mai bune regiuni din lume

AROMATIZARE creme pentru biscuiti
Etichetd mai curatd - nu contine: inghetata

ulei de palmier, culori si arome artificiale -
maousse-uri St creme

Creativitate fard limite blaturi
Usor de folosit biscuiti
ganache

Fiji} Produs in Franta




TEXTURA

SURPRINZATOARE

GIANDUJA

Gust dulce si echilibrat de
arahide de pdadure si ciocolatd

=

"”‘\'ﬁé?“‘ Contine ciocolatd sustenabild
L Belcolade Cacao-Trace

Texturd moale si flexibild,

usor de folosit la temperatura camerei
Gata de folosit

Usurintd in utilizare

Creativitate fard limite

‘i'ﬁ Produs in Franta

si alune de padure

Deserturi Chic

v Aromatizarea cremelor

v~ Praline cu ciocolata

v~ Decorare

10



VA PLACE
CROQUANT?

PRALICRAC PATISFRANCE

Umplutura pe baza de praliné cu incluziuni crocante

&“ Texturd crocantd unica si surprinzatoare

Q,“ Alune de origine selectionate din cele
@J mai bune regiuni din lume

Q’Q Efichetd mai curatd: fard conservanti

‘ Gata de folosit

JZ0 Usurintd in utilizare

/ Usor de feliat

@ Creativitate fara limite

ﬁ Produs in Franta

Savuros si crocant in

Praline de ciocolatd

Baza pentru entremets

Glazuri




PORTOFOLIU PRALINE

Praliné Noisette 50% * "¢ Pralicrac Chocolait
v~ Contine 50% alune de padure ' "/ 53% pastd de alune de pd&dure si migdale

v~ Gust intens de alune de padure © v 11% ciocolata cu lapte
v Textura find v/ Texturd crocantd datd de bucdtile de clatite

Pralirex Noisette

v/ 100% alune de p&dure
v~ Gustintens de alune de pddure
v/ Culoare maro naturald

Pralirex Pistache

v~ 100% fistic
v~ Gust intens de fistic
v/ Culoare maro-verzuie

Pralicrac Pecan

v~ 18% pastd de migdale
v/ Texturd crocantd datd de nucile pecan,
orezul caramelizat & crumble

Prali’Pop
v/ 55% migdale si 12,5% porumb
v~ Aroma este intensificatda cu putind sare
; v/ Produs realizat printr-o metoda
arfizanald, in Franta

Pralicrac Citron

v_ 22% pasta de migdale
|/ Texturd crocantd datd de incluziunile crocante
de lamaie & bucdtii crocante de orez

Gianduja 36%

v~ 36% pastd de alune de pddure
. v/ Gust dulce
v~ Texturd flexibila




STARFRUIT

Atractie naturala

(A || A
no artificial FLAVOURS
more FRUITS no artificial COLOURS

s SANATQASE:“



STARFRUIT

ATRACTIE
NATURALA

@ Gata de folosit
{%} Usor de utilizat, fard a fi nevoie de dezghetare

. Depozitare usoard la temperatura camerei si
’ - ambalaj ce permite resigilarea dupd deschidere

,/Qfﬁ’ Ingrediente bune pentru sanatate

% Perioada de valabilitate minimaintre 12 si 14 luni

18



FINISAJE

PREMIUM MIROIR PATISFRANCE

Glazuri pentru deserturi spectaculoase

Miroir Fruits Rouges Miroir Glassage Nevutre

Pentru acoperire completd a deserturilor Glazurd neutrd pentru decorul sarlotelor aerate
din mousse (bavarois, mousse) si a produselor fine de cofetarie.

Ideal pentru evenimente speciale Se recomanda in special cand este

(Valentine's Day, Craciun, nunti, etc.) necesard acoperirea completd a produsului

Gata de utilizat (necesitd o usoard incdlzire

Fara arome sau coloranti artificiali, la 35-40°C)

de origine vegetala

: - Poate fi aplicatd cu pensula sau prin pulverizare
Culoare si gust provenit din sucul

TEiLiEl €2 el Structurad tixotropica




MIROIR

Miroir Glassage Noir Miroir Glassage Chocolat Blanc
ve
v
ve
v
v ve




Diverse tipuri de nuci

DECORURI

= ssieow Y !
—_— i’E

fulgi de migdale

= .;ﬁ_.; e 2
v %Qj
Source of
: R
fistic

4 ( @ ) Fard conservanti, Doar 3 Doar 2 ingrediente
W. fara coloranti ingrediente R
] / . CLEAN(ER) label 2 g PI’OdUS dll"l pOSTC"
g CLEAN(ER) label Gust autentic © Fara coloranti de vanilie din
S — e de caramel asnenee | Qrfificiali Madagascar

alune de padure - .
Gust si miros Gust si culoare
intens de cafea infensa de vanilie

FuI| d ciocolata Alte solutii

o
Fulgi de caramel Gelatind pudrd Patis’Coeur
WS - o . ] e Fondant Chocolat
Fulgi de Fulgi fini de Fulgi de Faind de migdale Foi de gelatina - mix pentru Lava

ciocolatd neagrd ciocolatd ciocolatd alba Fondant Vega Cake




TARTA
CU ZMEURA
SI FISTIC

,,,,,,,

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Aluat fraged g Aluat fraged

Unt 82% 250 Se amestecad toate ingredientele.

Zahar pudrd 170 Se intinde gluo’rul pdnvéAlc grosimea
de 2 mm si se muleaza in forma de

Sare 2 tartd. Se coace la 160°C timp de 15

oud 100 minute.

Pudra de fistic 100

Faind 390

Crema de fistic Crema de fistic

Zahar 60 Se amesteca zahdrul si untul, se adaugd

Pudrd de fistic 82 pudra de fistic, apoi freptat oudle. Se
umplu fartele precoapte cu 15 g de

Unt 82% 82 crema. Se pun 2-3 bucadti de zmeurd

Oud 82 congelatd in crema si se coace toful,

- - din nou, 8-10 minute la 160°C.
Zmeurd congelata 60 buc

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Ganache de vanilie g -

spumat Ganache de vanilie spumat

Frisca 133 Se incdlzeste frisca, mierea si vanilia. Se

Miere 47 adaugd gelatina hidratatd si ciocolata.
.. - Se amesteca si se adauga frisca rece.

Pastaie de vanilie 1 - - . . .

- Se pastreazad la frigider jumatate de zi.

Belcolade Selection Blanc 93 Se spumeazd si se umple o sferd de 55

Cacao-Trace mm cu 20 g de ganache spumat.

Apd 24

Gelatina pudra PatisFrance 4

Frisca 35% (rece) 270

Coulis de zmeurd Coulis de zmeura

Sm':f""" Raspberry 200 Se incdlzeste piureul de zmeurd si se

PatisFrance adaugd gelatina hidratatd. Se lasa sa

Gelatina pudra PatisFrance 2 se rdceasca.

Apad 12

Glazura de fistic Glazura de fistic

Miroir Glassage Neutre /700 Se aduc la punctul de fierbere toate

Pralirex Pistachio PatisFrance 30 ingredientele si se asteaptd pana

Colorant verde

QS

acestea ajung la 35-40°C.

ASAMBLARE Sl FINISARE

* Se muleazad tarta si se coace la 160°C timp
de 15 minute.

e Se foarnd 15 g de crema de fistic in fiecare
tartd, se pune zmeura congelatad si se
coace.

e Se umple o sferd de 55 mm cu 20 g
de ganache spumat, apoiin interiorul
ganache-ului se pune coulis de zmeura,
dupd care se congeleazad.

* Se scoate din forma si se scufundd in
glazura de fistic, se elimind surplusul de
glazurd si se pune deasupra fartei.

e Se decoreazd cu bucdti de fistic.

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION



PRAJITURA CU

ClOCO A INGREDIENTE MOD DE PREPARARE INGREDIENTE MOD DE PREPARARE ASAMBLARE Sl FINISARE

Sirop de vanilie g Sirop de vanilie Glazura crocanta g Glazura crocanta *Se tfoarnd compozitia in formele dorite.
Apd 300 Se fierb toate ingredientele. Belcolade Selection Lait 1000 Se topeste ciocolata impreund cu * Se adaugad 50 g de Gianduja, tdiata
Baton de vanilie 1buc Ulei 150 caramel §| migdolele préjl‘re e Se coc la 165°C pentru 20 de minute.
Cuburi de migdale prajite 100 Se aplicd la 40-45°C pe produsul * Se insiropeazd fiecare chec si se pune in
Chec Chec Eclats de caramel 50 congelat. congelaftor.
PatisFrance - P o
Martipan 50% 130  Seincadlzeste frisca, vanilia, glucoza * Se scufunddin glazura incalzitd la 40-45°C.
Ouad 160 s untul pana la 80°C si se toarna * Se decoreazd cu mix de nuci si Gianduja.
— peste ciocolatd. Se blendeazd pentru
Faina 21 omogenizare si se toarnd intr-un mulaj
Praf de copt 4 de silicon. Se congeleazad.

Belcolade Noir Origins

Dupd congelare se pulverizeazd cu
Vietnam 73 Cacao-Trace 80 P ‘ P

un amestec de ciocolatd cu unt de
unt 82% 40 cacao 50/50.

Gianduja 36% PatisFrance 150

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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INGREDIENTE MOD DE PREPARARE INGREDIENTE MOD DE PREPARARE ASAMBLARE Sl FINISARE

Chouchou Pralin g Chouchou Pralin Cremad de alune de g Crema de alune de padure ¢ Se taie Choux-ulin 2 parti.
Noisettes IGP Piémont 500 Se piseazd alunele in bucdti medi padure * Se umple baza cu o cantitate micd de
Blanchies - Calibre 13/15 P! - o Cremyvit Vanilla 300 Cremyvit Vanilla se mixeazd cu apd praliné.
apoi se amesteca cu zaharul si o . .
7ahar 550 lbusul Ap& (4°C) 750 rece la vitezd mare timp de 3-5 minute ~ .
UL . dupd care se adaugd Praliné Noisette. * S pun cateva bucati de alune
Albus 40 Praliné Noisette 50% 100 caramelizate peste praliné. Se toarnd
PatisFrance crema in choux. Se pune capacul si se
Choux Choux decoreazd crema cu bucdti de alune. Se
decoreazd cu zahdr pudrd si cacao .
Tegral Clara Ultra 250 Se mixeazd pudra cu uleiul si apa Praliné Noisette
Apa (20°C) 435 laviteza micafimp de 1 minut. Se Praliné Noisette 50%
continud mixarea inca 5-6 minute la . 100
Ulei 170 vitezd mare. PatisFrance

Regim de coacere:

- cuptor cu vatrd: la 210°C timp de
35 minute cu frapa inchisd, apoi se
continud coacerea timp de 5 minute
cu trapa deschisd.

- cuptor convectie: la 170°C timp de

30 minute cu functia de uscare. PATI S RAN CE®

Coacerea se realizeazd FARA ABUR. SOURCE DE SEDUCTION

@




CHOUX CU

ZMEURA

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Aluat ecler g Aluat ecler
ApPS 130 Se aduce la punctul de fierbere
Lapte 130 apa cu laptele, sarea si zaharul. Se
Unt 82% 15 odo‘ugo fdina si se gmestega pd&nd se
dezlipeste de peretii vasului.
Sare 4
7ahar 10 SQ ’rronsferé compozijrivo n bolul ’
— mixerului, se amestecad cu paleta si se
Faina 150 adaugd oudle unul cate unul.
Oud 270
Se toarnd pe foaie de silicon
choux-uri de 3 cm.
Cremad de zmeurd Crema de zmeura
Raspberry Starfruit 550 Se amestecd pectina cu zahdrul, se
PatisFrance adaugd piureul de zmeurd si se fierbe
Zahar 180 un minut.
Pectina NH 8 Se adaugd peste frisca si mascarpone,
Mascarpone 300 apoi compozitia se blendeazd pdnd
Friscd 35% 400 se obtine o texturd cremoasa.

Se lasd larece.

INGREDIENTE

Glazura g
Veg?a Fondant 500
PatisFrance
Starfruit Raspberry

. 25
PatisFrance
Cacao Butter 50

MOD DE PREPARARE

Glazura

Se incdilzeste fondantul cu piureul de
zmeurd si se adaugd untul de cacao
topit. Se utilizeazd la 35°C.

ASAMBLARE Sl FINISARE

* Dupad ce se racesc, choux-urile se gauresc
la baza.

e Se umplu choux-urile cu crema de zmeurd
si se lasd la rece.

* Se glaseaza fiecare choux.

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION



ENTREMETS
CU ZMEURA

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Glazura crocanta

Mousse de zmevura g

Smff""" Framboise 1L Se hidrateazd gelatina in apa rece. Se

PatisFrance incdlzeste piureul la 60°C si se adaugd

Gelatina pudra PatisFrance 16 gelatina. Cand compozitia ajunge la

_ 35°C se incorporeazd bezeaua si frisca

Apa 80 s
semibadtuta.

Bezea italiand 600

Friscd 35% 700 Se ‘roqmd Tn’rr—o forma de sili.con o
aproximativ 350 g. Se pune insertia in
interior si se congeleaza.

Glazura rosie Glazura crocanta

Miroir Glassage Fruits Rouges 500

Jocond biscuit g Jocond biscuit
Oud 210 Se amestecd oudle cu pudra
Amandes Blanchies de migdale si zahdrul pudrd. Se
. . 185 _ . - .
Poudre Fine PatisFrance spumeazad albusurile cu zahadrul si se
Zahdr pudrd 160 incorporeaza in primul amestec. Se
adaugad faina cernutd si untful fopit.

Faind 42
Albus 135 Se intinde pe tavi cu diamentrul

. 60/40, iar deasupra se presara fulgii
Zahar 25 de migdale.
Unt 82% 35
Amandes Effilees Se coace la 230°C timp de 6 minute.

. Q.S
PatisFrance
Insertie Insertie
Vivdfil Strawberry 400

Intre 2 foi de Jocond Biscuit (14
cm) se pune un sfrat de Vivdfil sise
congeleazad.

Se incdlzeste la 38°C si se emulsifiazd.

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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TARTA DE
CIOCOLATA Sl
VANILIE

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Aluat de tarta g Aluat de tarta

Fdina 300 Se amestecad toate ingredientele

Unt 82% 240 mpreund, apoi se intinde compozitia
- - intre douad foi de hartie la 3 mm. Se

Zahar pudra 80 decupeazd patru discuri de 180 mm.

Fulgi de sare 4 Se coace pe silicon la 160°C timp de

15 minute.

Cremeux de ciocolata Cremeux de ciocolata

Belcolade Selection Lait 100 Se topesc ciocolata, glucoza si

Cacao-Trace laptele impreund. Se adaugd gelatina

Belcolade Origins Vietnam 40 hidratatd si frisca rece. Se amestecad si

73 Cacao-Trace se lasd peste noapte la frigider.

Sirop de glucoza 10

Lapte 100

Gelatina pudra PatisFrance 4

Apd 24

Friscd 35% 200

INGREDIENTE

Strat crocant g

MOD DE PREPARARE

Glazura crocanta

Pralicrac Chocolait

. 230 Se topeste Pralicrac si se intinde o
PatisFrance cantitate de 115 gintre cele doud
discuri de aluat.
Mousse de vanilie Mousse de vanilie
Lapte 70 Se incdlzesc primele patru ingrediente
y la 85°C, apoi se adaugad gelatina
Bafon de vanilie 2buc hidratatd. Se amestecd si se lasd la
Galbenus 40 frigider p.es‘re rjoc:p‘re. A douo.z.| sg
omogenizeazd crema de vanilie si se
Zahar 70 adaugd mascarpone si frisca.
Gelatina pudra PatisFrance 4 o )
- Se spumeazd pdnad se ajunge la textura
Apad 24 UNUi Mousse.
Mascarpone 170
Frisca 35% 360

ASAMBLARE Sl FINISARE

e Pe discurile cu Pralicrac se toarnd cu un
dui cremeux de ciocolatd.

* Cu agjutorul unui sprit se toarnG mousse de
vanilie.

e Se decoreazd cu discuri si betisoare de
ciocolatd .

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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TARTA DE

CIOCOLATA §I

GIANDUJA

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Aluat g Sirop de vanilie

Faina 375 Se amesteca faina, pudra de migdale,

Amandes Blanchies sarea si untul pédnad la obtinerea unui

Poudre Fine PatisFrance 80 aluat nisipos. Se adaugd oudle si se

. . amestecd pdnad la obtinerea unui aluat

Zahar pudra 150 omogen. Se lasd la frigider.

Unt 82% 225 Se intinde aluatul la grosimea de 3 mm

Sare 3 si se decupeazad in functie de forma si
dimensiunea doritd.

Oud 80 Se coace la 170°C timp de 10-12 minute.
Dupad racire, se acoperd interiorul cu un
strat subtire de ciocolatd.

Ganache Ganache

Frisca 35% 360 Se incadlzeste frisca, vanilia, glucoza

Baton vanilie 1buc si untul panad la 80°C si se toarna
peste ciocolatd. Se blendeazd pentru

Glucozd 40 omogenizare si se toarnd intr-un mulaj

Unt 82% 40 de silicon. Se congeleazad.

Belcolade Noir Supreme 70 Dupd congelare se pulverizeazd cu

Belcolade Selection Lait 350 un amestec de ciocolatd cu unt de

Cacao-Trace

cacao 50/50.

INGREDIENTE

Mousse Gianduja g
Lapte 80
Gianduja 36% Patisfrance 240
Gelatina pudra 4
Apa 20
Frisca 35% 300
Alune caramelizate

Noisettes IGP Piémont 350
Blanchies - Calibre 13/15

Zahar 100
Apd 30

MOD DE PREPARARE

Mousse Gianduja

Se incdilzeste laptele la 90°C, apoi

se toarna peste Gianduja si gelatina
hidratatd. Se blendeazd pentru
omogenizare si se lasd la racit panad la
30°C, apoi se incorporeaza frisca.

Se umple tarta lasénd liber 0,5 cm din
eaq.

Alune caramelizate

Se fierbe apa cu zahdrul pdnd la
110°C. Se adaugad alunele si se pun
napoi pe foc. Se amestecd pdna
cdand alunele se acoperd cu un strat
de caramel. Se intind pe hartie de
copt.

DECORARE

Pe suprafata tartei se asazd ganache-ul

pulverizat. Se decoreazd cu alune caramelizate

si picaturi de Miroir Glassage Neutre.

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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ClOCO
MINI TARTA

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

Chocolate Cremeux

Aluat de tarta g Sirop de vanilie

Zahdr pudrd 165 Se taie untul Tn cuburi mici, apoi se

Sare 2 amesteca totul.

Amc;ndt:s l:;lapc;hles 55 Se infinde la 2 mm si se lasa sd se

poudte fin Tafistrance odihneasca la frigider.

Cacao 20

F&ING 400 Se muleazd aluatul in forme. lar la
final se coace 10 minute la 155°C.

Unt 82% 260

Ouad 105

Popcorn Praliné Popcorn Praliné

Prali’Pop PatisFrance 480  Se topeste untul de cacao sise

Cacao butter 48 amestecd cu praliné.

Se umple tarta cu 3 g si se lasd la
frigider.

Chocolate Cremeux g

Lapte 500 Se incdlzeste laptele, frisca si batonul

Baton de vanilie 4buc Se amestecd gdlbenusul si zahdrul si se

Galbenus 340 fierbe la 85°C.

Sirop de glucoza 200 Se toarnd peste gelatina hidratatd si se

Gelatina pudra PatisFrance 19 adaugd ciocolata.

Apd 114 - . . .
—— Se amesteca si se lasa sa se raceasca

Belcolade Noir Origins 300 la frigider.

Vietnam 73 Cacao-Trace

Belcolade Lait Selection 250 Se amesteca cu spatula inainte de

Cacao-Trace

utilizare.

ASAMBLARE Sl FINISARE

« In cojile de tarta se pune un strat de
Prali’Pop.

e Peste praliné se pun 10 gr de cremeux de
ciocolata.

e Se decoreazd cu chipsuri de ciocolatd de

PATISFRANCE

SOURCE DE SEDUCTION
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TABLETE
DE CIOCOLATA
PRALINE

INGREDIENTE

Molding g

Belcolade Selection Lait

Cacao-Trace 1000

Praliné
Praliné Noisette PatisFrance

Cocoa butter
Belcolade Selection Lait
Cacao-Trace

Noisettes IGP Piémont
Blanchies - Calibre 13/15

MOD DE PREPARARE

Molding

Se tempereazd ciocolata si se
toarnd in mulaje pentru a realiza
cochilia tabletei.

Praliné

Se topeste ciocolata si untul de
cacao, se amestecad cu praliné si se
cristalizeazd la 24°C.

Se adaugd alune sfaré@mate in fiecare

tabletd si se umple cu praliné cristalizat.

Se lasa la cristalizat pentru 12 ore dupd
care se inchide tableta cu ciocolatd
femperatd .

Descoperd mai multe retete si noutdti

despre portofoliul PatisFrance
N Romanial

URMARESTE-NE

(f) Puratos Romdania
puratos_romania
o Puratos Romdania






