Eclerul,
Desertul vedets in orice cofetdrie

Usor de recunoscut cu forma sa distinctiva si glazura
atractiva, eclerul este adesea o amintire dulce a
copildriel, dar si prima optiune atunci cdnd ne gandim
la patiseria frantuzeasca.

Poate cel mai revolutionar desert, eclerul a avut n
ultimii ani o evolutie uimitoare. Din desertul clasic cu
gustul s1 aspectul binecunoscute s-a metamorfozat
ntr-un produs versatil cu un look chic si o varietate
de gusturi, adesea surprinzatoare.

Puratos reinventeaza
conceptul de ecler si va
inspira cu retete
sofisticate si savuroase!
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E VERSATIL

«pOti crea Noi s1 Noi
forme,texturi,decoruri,
gustur,oferind
posibilitatea de
extindere a gamei de
produse si de a cred noi
ocazii de consum

De patiseri si cofetart De consumatori

E SPECTACULOS

«design cuceritor

«guSt savuros

«combinatii surprinzatoate
de texturi

«un desert in trend



Ecler Oreo

Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 1000g
Apd (20°C) 1680-1690g
Ulei 680g
Metoda

Se mixeazd ingredientele 1a vitezd micd timp de 1 minut, apoi 5/6
minute la vitezd mare.

Regim de coacere

Cuptor cu vatra Cuptor rotativ sau convectie
la 200°C timp de 25 minute la 180°C timp de 25 minute cu
cu trapa inchisd, apoi se trapa inchisd, apoi se continud
continud coacerea timp de codacerea timp de 5 minute cu
5 minute cu trapa deschisd. trapa deschisd. Coacerea se

realizeazad fdrd abur.

Crema

Cremyco 170g
Apd 500g
Deli Cheesecake 250g
Passionata 250g
Oreo 200g
Metoda

Se amestecd pudra Cremyco cu apd. (40°0).

Se adaugd Deli Cheesecake si crema vegetald semibdtutd.

Se amestecd cu o spatuld, apoi se adaugd biscuitii Oreo.



Pentru glazurare, foloseste

Carat Decorcrem White

- cremd gata de utilizare pentru decorul produselor de patiserie
- oferd o tdieturd perfect “curatd” si un gust intens & pldcut de lapte
- oferd Tuciu, pdstrandu-si o texturd moadle

Pentru un plus de
atractivitate, foloseste la
decor mini biscuiti Oreo.
liva cuceri pe loc pe micii
consumatori.

Pentru gust intens de lapte,
incearcd Deli CheeseCake

Pentru coji perfecte de ecler,

- inspirata din reteta originald de New York foloseste Tegral Clara Ultra
Cheesecake

- contine 30% branzd dulce

C 5 - se lucreazd cu apd rece (~20°C)
- are 0 texturd cremoasd, usor de savurat

- usor de utilizat - ingredientele se mixeazad
toate odatd

- se podte turna manudl sau cu masind

- poate fi copt in toate tipurile de cuptoare




Coaja ecler Glazura

A\

Tegral Clara Ultra Cremyco 1609 Apad 150g
Apd (20°0) 870g Apd 340g Miroir Glassage Neutre  500g \\
Ulei 3409 Passionata 50g Harmony Classic Neutra 250g

Coriandru 2,5¢ Colorant alimentar QS \‘ \
Metodd Zahdr 109 | )
Se mixeazd ingredientele la vitezd micd timp Topfil Apple 40g Metoda
de 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare. o | 3 ; ;

Metodd T e

Regim de coacere congeleazd.

Se caramelizeazd zahdrul cu coriandrul.

Cuptor cu vatrd Cuptor rotativ sau Se lasé 1a rdcit, dupd care se macind cu
200°Ctimpde 25  convectie blenderul pand se obtine pudrd. Separat,
minute cu trapa la 180°C timp de se omogenizeazd Cremyco cu apd, apoi
inchisd, apoi se 25 minute cu trapa se incorporeazd Passionata semibdtutd,

continud coacerea  inchisd, apoi se

timp de 5 minute continud coacerea timp

cu trapa deschisd.  de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se
realizeazad fard abur.

coriandrul caramelizat si Topfil Apple.

ORI /A



Mod de asamblare

- eclerele se vor sectiona in lateral. Prin tdietura realizatd se va
introduce crema

- pe suprafata eclerului se pune glazura congelatd. Optional, se
pot adduga cubulete de madr si elemente de decor din ciocolatd

Glazura poate fi turnatd si
intr-o tavd si
decupatd dupd
dimensiunea eclerului.

Pentru creme delicioase
foloseste Cremyco

Incearcd umpluturile cu fructe

- stabilitate excelentd, cu texturd cremoasd

- gust pldcut de vanilie

- stabilitate la congelare-decongelare

- produs versatil, se poate aplica in produse
inchise sau deschise, inainte sau dupd coacere

din gama Topfil

- gustintens si proaspdt de fructe

- bucdti intregi, calibrate de fructe

- umpluturd gata de utilizat

- stabilitate bund la coacere,
congelare-decongelare




Coaja ecler
Tegral Clara Ultra 500g

Apd (20°C) (1) 870g
Ulei 3409
Cacao 50g
Apd (2) 120g

Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apd la vitezd micd timp
de 1 minut, dupd care se adaugd pudrd de cacao hidratatd in
120 g de apd. Se continud mixarea incd 5/6 minute Ia vitezd
mare.

Regim de coacere

Cuptor cu vatrad Cuptor rotativ sau convectie
la 200°C timp de 25 minute la 180°C timp de 25 minute cu
cu trapa inchisd, apoi se trapa inchisd, apoi se continud
continud coacerea timp de coacerea timp de 5 minute cu
5 minute cu trapa deschisd. trapa deschisd. Coacerea se
realizeazad fard abur.

Crema

Cremyco 80g
Apd 170g
Belcolade Noir Selection 100g
Passionata 250g
Metoda

Se amestecd apa cu Cremyco timp de 3 minute.

Se lasd la setat timp de 3 minute.

Se adaugd ciocolata topitd la temperatura de 40-45°C. La sfdrsit
se adaugd Passionata semibdtutad.
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Insertie de visine
Topfil Cherry Extra QS

Metoda

Se foloseste ca atare.



Mod de asamblare

- coaja se va sectiona pe lateral
- 1a bazad se vor pune visine din Topfil Cherry Extra, apoi se va
completa cu crema de ciocolatd
- peste ecler se va atasa decorul de ciocolatd, realizat din
Carat Coverlux Milk, Carat Cover White & Carat Coverlux Dark. e el e e
- peste decorul de ciocolatd se pun intercalat aveline din friscd decor, inveleste o form cilindricd

.. . o (cum ar fi o teavd din polipropilend)
ST din crema de ciocolatd in hartie pergament. Cu ajutorul

unor cornete din hdrtie, traseazd
linii neregulate din cele 3 tipuri de

cuverturi de cacao peste forma
‘ | W, imbrdcatd si apoi lasd-le la setat
,.ﬂ pentru cdteva minute.

Coji perfecte de ecler obtii cu
Tegral Clara Ultra

- se lucreazd cu apd rece (~20°C)
- usor de utilizat - ingredientele se mixeazd

Pentru creme custard de

toate odatd vanilie, foloseste Cremyco
- se podte turna manudl sau cu masina ] | - N
- poate fi copt pe toate tipurile de cuptoare - gust pldcut si echilibrat de vanilie
- poti adduga cacao sau coloranti pentru coji - 5tabﬂ1¢ate la coacere
de eclere colorate - stabilitate la congelare — decongelare

B - tdiere curatd —

— /
~__ \___



Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 1000g
Apd (20°0C) 1680-1690g
Ulei 680g
Metodad

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

Regim de coacere

Cuptor cu vatra Cuptor rotativ sau
200°C timpde 25  convectie

minute cu trapa la 180°C timp de
inchisd, apoi se 25 minute cu trapa

continud coacerea  inchisd, apoi se
continud coacerea timp
de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se
realizeazad fard abur.

timp de 5 minute
cu trapa deschisa.

Crema cocos

Cremfil Classic Coconut 200g

Migdale mdcinate 50g
Passionata 100g
Metoda

Se amestecd Cremfil Classic Coconut cu
pudra de migdale si crema vegetald
semibdtutad.

1

Crema ciocolata

Cremfil Selection Vanilla 200g
Belcolade Noir Selection  200g
Passionata 100g

Metodad

Se topeste ciocolata neagrd si se
omogenizeazd cu Cremfil Selection Vanilla.
Se incorporeazd crema vegetald semibdtutd.



Descoperd si alte creme aromatizate

din gama Cremfil Classic

- Lemon, Caramel, Vanilla, Chocolate,
Hazelnut, Cappuccino sau Imperidal

- creme aromatizate, gata de utilizare, pentru a usura
procesul de productie

- stabilitate excelentd la coacere sila congelare-decongelare TG GO
. ) . . cu mesaje dragute scrise
- se pot combina cu dlte ingrediente pentru a obtine pe elemente de decor din

oy

texturi diferite Carat Coverlux White.

%

Pentru crema, foloseste
Belcolade Noir Selection

-texturd find, ce se topeste in gurd
- gust dulce-amdrui, specific ciocolatei negre

- reglizaté cu unt de cacao 100% Pentru aerarea cremei, utilizeazad

- aromatizatd cu vanilie naturald 100% crema vegetala Passionata

- pentru a-ti cuceri consumatorii, combind . .
ciocolata neagrd belgiand cu savoarea - 0 solutie inovatoare ce combind cu succes
cocosului caracteristicile de gust si prospetime ale

smantdnii cu usurinta in lucru specificd

cremei vegetale /




Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 500g Cremyco 200g Classic Fraise 20g
Apad (20°C) (1) 870g Passionata 150g Cremfil Selection Vanilla 200g
Ulei 340g Deli Dulce de leche 400g Passionata 100g
Cacao 50g Sare 2g M di

VN = et Metodd Se aerigste?é Classic Fraise cu Cremfil
Metoda Se amestecd toate ingredientele pand se Selection Vanilla si Passionata semibdtutd.
Se mixeazd ingredientele la vitezd micd timp obtine o pastd omogend.

de 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare.

Regim de coacere

Cuptor cu vatra
200°C timp de 25
minute cu trapa
inchisd, apoi se
continud coacerea
timp de 5 minute
cu trapa deschisd.

Crema dulce de leche Crema capsune

Cuptor rotativ sau
convectie
la 180°C timp de
25 minute cu trapa
inchisd, apoi se
continud coacerea timp
de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se
realizeazad fdrd abur.
N

Decorare

Se umple coaja de ecler cu cele 2 creme.



Pentru o culoare perfecta a cojilor,

foloseste Tegral Clara Ultra

-Inlocuind o parte din apd cu lapte in retetd, obtii
o culoare mai inchisd a cojilor de eclere

Atrage-ti consumatorii
cu mesaje drdgute scrise
pe elemente de decor din

Carat Coverlux White.

Pentru un gust intens de cdpsune
foloseste aroma Classic Fraise

- aromd concentratd, termostabild — preparat Pentru un gust intens de caramel,
cu 69 gr de fruct la 100 gr de produs
- dozad de utilizare foarte micd: 30-50 g la un

kilogram de produs preparat ) . .
- nu contine arome artificiale cremd de caramel gata de utilizat ca atare

B M SR s SHeE sau in combinatie cu alte ingrediente
) produs,extrem de versatil se poate folosi - realizatd cu ingrediente nobile, dupd o retetd
pentru aromatizare in mousse-uri, torturi, trachmongm de obtinere a caramelului
creme, glazur etc - gust echilibrat de lapte
' ' - stabilitate la congelare-decongelare

ncearcd Deli Dulce de Leche




Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 500g
Apd (20°C) (1) 870g
Ulei 340g
Cacao 50g
Apd (2) 120g
Metoda

Se mixeazd ingredientele 1a vitezd micd timp
de 1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare.

Regim de coacere

Cuptor rotativ sau
convectie

la 180°C timp de

25 minute cu trapa
inchisd, apoi se
continud coacerea timp
de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se
realizeazad fdrd abur.

Cuptor cu vatra
2000°C timp de 25
minute cu trapa
inchisd, apoi se
continud coacerea
timp de 5 minute
cu trapa deschisd.

Insertie
Cremfil Selection Vanilla  1000g
Praliné Pistaches SfI5¢

Metoda

Se amestecd Cremfil Selection Vanilla cu
Praliné Pistaches si se toarnd fitile lungi
intr-o tavd. Se congeleazd.

Dupd congelare, se vor tdia la dimensiunea
doritd, astfel incdt sd poatd fi introduse in
ecler.

Crema

Cremyvit Chocolate 5009
Apd (80°C) 7509
Whippak 1509
Metodad

Se amestecd Cremyvit Chocolate cu apa
caldd la vitezd micd. Se adaugd Whippak si
se continud mixarea pentru incd 3 minute la
vitezd medie.



Mod de asamblare

- se sectioneazd coadja de ecler in lateral
- prin tdietura realizatd se va introduce o pdrte din crema de

ciocolatd, apoi in mijlocul acestela se va aseza insertia de fistic
- se completeaza cu restul de cremd Foloseste Miroir Glassage
Neutre pentru a da luciu
si strdlucire migdalelor si
fisticului folosite la decor.

Pentru decor, Incearcd gama de
cuverturi de cacao Carat

L Pentru insertie foloseste
- NuU necesita temperare

- gust echilibrat de cacao
- luciu deosebit

Praliné Pistaches

- versatilitate fard margini - se pot folosi - gust 1r_e_z15t1 b11 dve ﬁst_ic verde prdjit (52.%)
pentru elemente de decor, figurine, praline - versatilitate fdara limite: se poate folosi
sau ganache ' ' Tntr-o multitudine de aplicatii, atdt pentru

aromatizare, cat si ca umpluturd

- obtinut prin atenta selectare a celor mai bune
ingrediente
- texturd find, cremoasd
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Cremad ‘,:’ Insertie

Tegral Clara Ultra 500g ~ Cremyco 175¢g f Cremfil Selection Vanilla 1000g !

Apd (20°C) 870g L Apd 500g ' (Classic Raspberry 200g

Ulei 340g Passionata 250g £

Colorant rosu hidrosolubil I Metoda

Metodd Metoda E Se amestecd Cremfil Selection Vanilla cu
e , 1. X Se amestecd Cremyco cu apa la vitezd medie. | Classic Raspberry.

Se mixeadza ingredientele la vitezd micd timp de Se adaugd Passionata si se continud Se toarnd fitile lungi intr-o tavd si se

1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare. Spre mixarea pentru incd 2 minute la vitezd medie. # congeleazd.

sfarsitul mixdrii addugdm si colorantul rosu. ~ Dupd congelare se vor tdia la dimensiuned |
: doritd astfel incat sd poatd fi introduse

Regim de coacere 7 el

Cuptor cu vatrd Cuptor rotativ sau
200°C timp de 25  convectie

minute cu trapa la 180°C timp de
inchisd, apoi se 25 minute cu trapa

continud coacerea  inchisd, apoi se
timp de 5 minute continud coacerea timp
cu trapa deschisd.  de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se
realizeazad fdrd abur. \
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Mod de asamblare

Stfat: Qp;eaza” pentru 2
- se sectioneazd coaja de ecler in lateral creme injectate in eclere.

. <. . o . Iti vei surprinde clientii
- prin tdietura realizatd se va introduce o parte intr-un mod foarte pliicut.
din crema de vanilie, 1ar insertia de zmeurad se
va aseza pe mijloc
- se completeaza cu restul de cremd

Pentru decor foloseste Carat Cover
White si Miroir Glassage Neutre

Pentru insertie Tncearcd

- elementelor decorative 1i se adaugad colorant Cremfil Selection Vanilla

rosu liposolubil
- zmeura fresh se poate pensula cu Miroir
Glassage Neutre, pentru un plus de strdlucire

- texturd cremoasd, onctuoasd

- puterea mare de spumare dar si
stabilitatea la coacere te vor ajuta

- sd fii cat mai creativ —




Ecler cu miere silamdad

Decor

Coaja ecler Crema

Tegral Clara Ultra 500g Bavarois Neutre 1259 Paloma Ovablanca 1009

Apd (20°0) 870g Apd 759 Zahar pudrad 100g

Ulei 340g Passionata 509 -
) Miere 50g Metodd I

Metodd Deli Citron QS Se amestecd toate ingredientele si se

Se mixeazad ingredientele 1a vitezd micd timp y spumeazd la robot la vitezd mare pdnd se

de T minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare. Metodad obtine textura de bezea.

Regim de coacere ,S\liﬂg:sstecd mierea cu apa si Bavarois

Cuptor cu vatra Cuptor rotativ sau Se incorporeazd Passionata semibdtutd si

200°C timp de 25 convectie crema de ldmaie Deli Citron.

minute cu trapa la 180°C timp de

inchisd, apoi se 25 minute cu trapa

continud coacerea  inchisd, apoi se

timp de 5 minute continud coacerea timp

cu trapa deschisd. de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se
realizeazad fard abur.


Otilia Constantinescu
Apă


Mod de asamblare

- eclerele se vor sectiona n lateral. Prin tdietura
realizatd se va introduce crema de miere si un fitil din
Deli Citron

- pe suprafata eclerului se vor forma aveline din bezea

- pentru un aspect mai atragator, avelinele de bezea se

pot arde cu ajutorul unui arzator

Atdt pentru turnarea
eclerului cat si pentru
decor se va folosi un sprit
a cu zimti desi.

.
o

7/

Dent ¢ récoritor d Pentru bezele proaspete,
Cntrl LN SHot e Tncearcd Paloma Ovablanca
lamaie, foloseste Deli Citron

- realizatd dupd o retetd traditionald frantuzeascd et simpld, H>0r de_reahzat .

- gust intens & autentic de lamaie - cartate constantd la fiecare productie

- stabild la coacere, congelare si decongelare ) Vo umvas1gurat N g

- versatild: se poate utiliza ca atare sau in texturd vc‘are >e topeste in gurd
combinatie cu alte ingrediente - versatild: se poate utiliza ca atare sau

Tn combinatie cu alte ingrediente




Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 500g
Apd (20°C) 8709
Ulei 340g
Metoda

Se mixeazd ingredientele la vitezd micd timp de 1 minut, apoi
5/6 minute la vitezd mare.

Regim de coacere

Cuptor cu vatra Cuptor rotativ sau convectie
la 200°C timp de 25 minute la 180°C timp de 25 minute cu
cu trapa inchisd, apoi se trapa inchisd, apoi se continud
continud coacerea timp de codacerea timp de 5 minute cu
5 minute cu trapa deschisad. trapa deschisd. Coacerea se

realizeazd fdrd abur.

Crema cu unt de arahide

Cremfil Selection Vanilla
Pudrd de alune

Praliné Noisette

Unt de arahide
Passionata

Metoda

Se amestecd pudra de alune cu untul de arahide si Praliné Noisette.
Separat, se amestecd Cremfil Selection Vanilla cu Passionata
semibdtutd si jumdtate din crema de unt de arahide, obtindnd astfel

2 creme pentru umplerea eclerelor.

200g
200g

30g
200g
100g




Pentru un gust irezistibil de alune de pddure

opteazd pentru Praliné Noisette

- contine 50% pastd de alune de pddure

- texturad find, onctuoasad

- creativitate fdrd limite: se poate folosi atat pentru
pentru aromatizarea aluaturilor si a cremelor, cdt si ca
atare, ca umpluturd

- se poate folosi intr-o multitudine de aplicatii: de la
torturi, mousse-uri, eclere, tarte, trufe si praline pand la

macarons, inghetatd sau biscuiti Stat: Opteazdi pentru 2
creme injectate in eclere.
[ti vei surprinde clientii
intr-un mod foarte pldcurt.

Pentru forme diverse de coji de
eclair foloseste Tegral Clara Ultra

- obtii atdt produse finite dulci cat si sdrate
- regdseste gustul si textura traditionald ale cojilor de

eclere, asigurdnd o calitate superioard constantd in productie
- usor de utilizat, se amestecd doar cu apd si ulei




-

Coaja ecler

Tegral Clara Ultra 500g
Apd (20°C) 870g
Ulei 340g
Colorant rosu hidrosolubil
Metoda

Se mixeadzd ingredientele la vitezd micd timp de
1 minut, apoi 5/6 minute la vitezd mare. Spre
sfarsitul mixdrii addugdm si colorantul rosu.

Regim de coacere

Cuptor cu vatrd Cuptor rotativ sau
200°C timp de 25 convect,ie‘

minute cu trapa la 180°C timp de
inchisd, apoi se 25 minute cu trapa

continud coacerea  nchisd, apoi se
timp de 5 minute continud coacerea timp
cu trapa deschisd.  de 5 minute cu trapa

deschisd. Coacerea se

realizeazd fdrd abur.

Ecler cu trandaf

Cremyco 175¢g
Apd 500g
Passionata 250g
Metodad

Se amestecd Cremyco cu apa la vitezd medie.

Se adaud Passionata si se continud
mixarea pentru incd 2 minute la vitezd medie.

Insertie
Cremfil Selection Vanilla 1000g
Sirop de trandafiri 200g
Metodad

Se amestecd Cremfil Selection Vanilla cu
sirop de trandafir (se poate folosi si siropul de
la dulceata de trandafiri).

Se toarnd fitile lungi cat tava si se congeleaza.
Dupd congelare, se vor tdia la

dimensiunea doritd, astfel incat sd poatd fi
introduse in ecler.



Mod de asamblare

- folosim o dulceatd de trandafiri pe care o0 vom pune la
strecurat intr-o sitd

- tdiem coaja de ecler pe jumadtate si folosim doar partea de jos

- asezdm la bazd petalele de trandafiri obtinute din dulceatd, apoi punem
un strat de cremd de vanilie si asezdm insertia in mijloc

- finisdm cu aveline din crema de vanilie

Dd un plus de atractivitate
eclerului, decorandu-I
cu fructe de pddure
(afine, zmeurd, boabe de
coacdze rosii) si petale de
trandafiri.

Pentru coji perfecte utilizeazd

Tegral Clara Ultra

Pentru insertie indrdzneatd de vanilie

- nu este nevoie de apd fierbinte, se lucreazd cu incearcd Cremfil Selection Vanilla
apd rece (~20°C) "
- usor de utilizat, avand rezultate calitative de - este stabild la coacere
fiecare datii - contine lapte dulce
- se poate turna manual sau cu masina - dre un gust vechﬂibrat cje lapte si vgm’h’e
~ se pogte colora cu usurintd compozitia - are o texturd cremoasd, onctuoasd

folosind coloranti hidrosolubili - dre o capacitate mare de spumare




