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honey vanilla Madeline's. Everything was
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TANGY TWIST

Consumatorii cautd arome vibrante si racoritoare.
Citricele, fructele exotice si combindatiile dulce-
acrisor aduc prospetime si fransforma desertul intr-

P O experientd mai usoard si mai moderna.
£y B CONSUMATORII? CULINARY FUSION
. /‘ Y Combinatii creative de fructe, texturi si

- .

influente culinare pentru experiente noi.

PICTURE PERFECT

In era social media, deserturile trebuie s& impresioneze
inainte de prima degustare. Culorile naturale, sectiunile
spectaculoase si formele inspirate din fructe genereazd
atractivitate si distribuire online.

PERFECT PORTION

Consumatorii isi doresc momente de rasfat fara
compromis. Monopottiile pe baza de fructe oferd
echilibrul perfectintre placere, prospetime si
controlul portiei.
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Solutia
Puratos,
pentru o

MORE
FRUITS

less of the rest

insertie de
fruct perfectal

TOPFIL

Gustul fructului
autentic, natural

Gama Topfil este reprezentatd prin
umpluturi cu confinut ridicat de fruct, cu
bucdati mari de fruct. Fara coloranti sau

arome artificiale

Classic is Fantastic! :‘:

o

tx

Topfil Sour Cherry
Confinut de visine intre 40 si 80% fruct

Texturd: bucdati intregi de visine cu piure de visine

Topfil Apple
Continut de mere intre 60 si 80% fruct

Texturd: bucdtiintregi de mere cu piure de mere

Topfil Raspberry

ke, Continut de zmeura 35%

Texturd: Piure de zmeurd cu seminte de zmeurd

Topfil Pumpkin

Continut de dovleac 50%
Texturd: bucdati intregi de dovleac cu piure

Exofic is the new classic!

, Topfil Mango
.+ Confinut de mango 50%
h Texturd: bucdfi de mango cu piure de mango

8 ’\ >
X

Topfil Pineapple
, Continut de ananas 60%

AR o )
‘;“.‘% Bucati mari de fruct
Gust: Exotic, placut al fructului natural

Vivdfil Passion Fruit
Confinut de fructul pasiunii 30%

7 L ~ . .
Ao gg Texturd: de gem cu seminte mari de fructul
Sy

pasiunii
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Solutia Puratos,
pentru o
glazura

crocanta cu

BELCOLADE

THE REAL BELGIAN CHOCOLATE

Belcolade reprezintd marca de ciocolatd
gust de inaltd calitate dedicatd profesionistilor

. din industria ciocolatel, inclusiv
I ¥
exceptlonal. ciocolatierilor, cofetarilor si patiserilor

<— Facem bine printr-un gust extraordinar

Alegdnd Cacao-Trace, le poti oferl
clientilor o ciocolata exceptionala si ne
ajuti sd Facem Bine pentru fermierii de
pe plantatii, asigurandu-le un nivel de
tral mai ridicat si un viitor asigurat.

.:;_ﬁi'l""%‘_
.ﬁ‘:.. Cerlificare Cacao-Trace

(==

Belcolade Selection
Amber Cacao Trace
Clocolatd belgland cu gust

deocsablt de caramel sarat, cu
0% masd de cacao, fard arome

Belcolade Selection
Blanc Cacao Trace

Clocolatd belgland alla sulk
formd de dropsun cu 309 continut
de unt de cacao, fard adaos de
dife grasiml vegetale

Belcolade Selection
Lait Cacao Trace

Clocolatd belgland verdtabild cu
lcipte, sub formd de dropsur, [de-

cld pentru aromatizare, ganache,

mmousse-un, figurine de clocolatd,

Belcolade Selection
Lait Caramel

Clocolatd belgland verltablld cu
lapte, sub formd de dropsur, Ide-

ald pentru aromatizare, ganache,

mousse-url, igurine de clocolatd,

Belcolade Selection Noir Cacao
Trace

O clocolatd neagrd echillbrata realzatd cu minimum
L5 % cacao, cu note fructate sl o aroma subfila de
boabe de cacoo prajfie

sl colorant! artificiall
tablete sl pralline sau deconr tablete sl prallne sau decaorurl

Gust echillbrat de caramel cu == Zust placut de lapte «—= Gust Infens de cacao

obtinut natural, prin procesul <= Gustechllbrat de clocoatt g <> Gust Intens de caramel

i
natural de carameltzare al laptelul &% Texfurd exirafing lapte B £ Texturd extrafing
&4 Texturd exfrafind =t

£ Texturg extrafing \a%g 100% vanilie naturald

V" Doar Ingredliente naturale % 10096 vanllle naturald

% 100% vanllie natural

% 100% vanile naturald ﬂ 100% unt de cacao

&P 100% unt de cacao

A 1005 naturald

ﬂ 100%: unt de cacao
ﬂ 100% unt de cacao
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Compozitie

1.Blat cu Cocos

2.Insertie de Mango

3.Mousse de Mango si Fructul Pasiunii
4.Glazurd Crocantd

Ingrediente
1.Blat cu Cocos g Metoda de lucru
Tegral Satin Cream Cake CL 1000 Se mixeazd toate ingredientele timp de 3 minute la
ous 350 vitezad med_|e cu paleta. Se.cooce la tfemperatura
. de 160°C, timp de 10-15 minute.
Apd 225
Ulei 300
Fulgi de Cocos 95
2.Insertie de Mango g Metoda de lucru
Topfil Mango 50% QS Se pune Topfil Mango ca atare in forma de insertie
si se congeleaza.
3.Mousse de Mango si Metoda de lucru
Fructul Pasiunii 9
Starfruit Mangue 315 Se gmeg’recﬁ Starfruit Mangue cu Vivafil Passion
Fruit, se iIncalzesc, se topeste gelatina hidratatg,
. . . dupd care se incorporeazd in primul amestec, iar
Vivafil Passion Fruit 315 la final se adaugad si Passionata semi-batuta.
Gelatina 23
Passionata 425




4. Glazura Crocanta

Belcolade Selection Blanc
CT

Belcolade PPP Cocoa Butter
Ulei
Colorant verde

Colorant rosu

o
Buratos

TOPFIL
MANGO FICES 50%

300

100

40

QS

QS

Metoda de lucru

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se adaugad Belcolade Selection Blanc CT, iar la final
se adauga uleiul. Se foloseste la 40°C. Se scufundad
mousse-ul congelat folosind o scobitoare si se lasa
la setat pe o hartie de copt.

Descoperda noul Topfil Mango 50% cu
bucdati mari de fruct, gust natural si
echilibrat - pentru o insertfie de fruct
suprinzatoare.




Compozitie

1.Blat cu Zmeurd
2.Insertie de Zmeurd

3.Ganache Monte de Zmeurd
4.Incluziune Crocantd de Zmeurd

5.Glazura Crocantd
Ingrediente

1.Blat cu Zmeura

Tegral Satin Cream Cake CL

QOuad
Ulei
Apd
Zmeurd

2.Inserfie de Zmeura

Topfil Raspberry Smooth
35%

Gelatind

3.Ganache Monte de
Zmevura

Belcolade Selection Blanc
CT

Ambiante Nata (1)
Gelatina
Piure de zmeurad

Ambiante Nata (2)

9

1000

350
300
224

QS

400

2,5

300

440

25

320

900

Metoda de lucru

Se amestecad toate ingredientele cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
incorporag, se intinde in tava si se presard deasupra
zmeurd, dupd care se coace aproximativ 12-15
minute la 160°C.

Metoda de lucru

Se incalzeste Topfil Raspberry Smooth 35%, dupd
care se incorporeaza gelatina hidratatd in
prealabil. Se pune in forma doritd si se congeleazad.

Metoda de lucru

Se pune pe foc Ambiante Nata (1) pdnd la punctul
de fierbere, dupd care se adaugad peste Belcolade
Selection Blanc CT, se incorporeaza gelatina
hidratata in prealabil, se adaugad si piureul de
zmeurq, apoi se blenduieste foarte bine cu un
blender de mand pentru a se incorpora grasimile,
iar la final se adaugad si Ambiante Nata (2) rece. Se
lasa la setat pdnd a doua zi, dupad care se
spumeazq.



4. Incluziune Crocanta
de Zmevura

Pralicrac Framboise

5. Glazura Crocanta

Belcolade Selection Blanc
CT

Belcolade PPP Cocoa Butter
Ulei
Colorant liposolubil rosu

Colorant liposolubil roz

PAT]ST-%ANCE'
Source TroN

o Stouc

QS

300

100

40

QS

QS

Metoda de lucru

Se topeste Pralicrac Framboise si se intinde n
strat subfire peste blatul de zmeura.

Metoda de lucru

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter,
dupd care se topeste si Belcolade Selection
Blanc CT, se adaugad colorantul, uleiul si se
blenduieste foarte bine. Se foloseste la
temperatura de 40°C pe produsul congelat.

Descoperad Pralicrac Framboise, cu gust

intens de zmeurq, textura crocanta si note
fine de pralingé, pentru o un strat crocant
surprinzator si plin de personalitate

10




Portocala
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Compozitie

1.Blat cu Portocale si Ciocolatda
2.Insertie de Portocald
3.Mousse de Ciocolatd Neagrd
4.Glazurd cu Efect Catifea

Ingrediente

1.Blat cu Portocale si
Ciocolata

Tegral Satin Cream Cake CL
Ouad

Ulei

Apad

Belcolade Grains

Deli Orange

2.Insertie de Portocala

~

Apa
Zeama de Iamdie
Gelating

Deli Orange

Portocald confiatd

1000

350

300

224

100

400

30

20

200

50

Metoda de lucru

Se amesteca toate ingredientele cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
incorpora, dupd care se coace aproximativ 12—-15
minute la 160°C.

Metoda de lucru

Se pun pe foc apa, zeama de |[dmdie si Deli
Orange, iar cand ajunge la punctul de fierbere se
incorporeazad gelatina hidratatd in prealabil. Se
toarnd in forma de insertie, iar deasupra se pune
portocala confiatd tocatd marunt.



3.Mousse de Metoda de lucru
Ciocolata Neagra

Belcolade Selection Noir 300 Se pune pe foc Passionata (1) pand ajunge la punctul
CT de fierbere, se toarnd peste Belcolade Selection Noir

CT, dupad care se incorporeazd gelatina hidratatg, iar

Passionata (1) 150 la final se adaugd Passionata (2) semi-batutad.

Gelatina 5
Passionata (2) 260
4.Glazura cu Efect Metoda de lucru
Catifea 9

Colorant portocaliu QS Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se adauga colorantul si se blenduieste foarte bine.
Se pulverizeazd pe produsul congelat cu ajutorul

Belcolade PPP Cocoa Butter 200 unui aerograf.

-
Descopera Deli Orange, cu gust
o 4 autentic de portocald, note
& rotos fj mediteraneene rafinate si o textura fing,
N -4 cremoasq, penfru o umpluturd
proaspata si surprinzatoare in fiecare
desert.

12
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Compozifie
1.Blat cu Capsuni
2.Insertie de Capsuni si Sampanie

3.Mousse de Vanilie
4.Glazurd Crocantd

Ingrediente

1.Blat cu Capsuni

Tegral Satin Cream Cake CL
Ouad
Ulei
Apa

Cdapsuni

2.Insertie de Capsuni si
Sampanie

Piure de capsuni
Zahar
Lime + razaturd ]

Pectind

Capsuni tocate

1000
350
300
224

QS

300

75

buc

200

Metoda de lucru

Se amesteca toate ingredientele cu paleta mixerului
aproximativ 2-3 minute pentru a se incorporaq, se
intinde In tava si se presard deasupra capsuni tdiate
marunt, dupd care se coace aproximativ 12—-15
minute la 160°C.

Metoda de lucru

Se pune piureul de cdpsuni pe foc impreund cu
zaharul, zeama de lime si razatura; cand ajunge la
punctul de fierbere se adaugad pectina si se mai
tine 2 minute pe foc. La final se tfoarnd in forma
dorita si se adaugad cdpsunile tocate deasupra.



3.Mousse de Vanilie

Cremfill Vanilla Eclair
Gelatina

Passionata

4. Glazura Crocanta

Belcolade Selection Blanc
CT

Belcolade PPP Cocoa Butter
Ulei

Colorant liposolubil rosu

BELCOLADE
B
H—__
— E:
< SELECTION

NG Trace

—
— \

BKgs 1l

615

10

425

300

100

40

QS

Metoda de lucru

Se incdlzeste Cremfill Vanilla Eclair, se
incorporeazad gelatina hidratatd in prealabil, iar la
final se adaugd Passionata semi-batutad.

Metoda de lucru

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd
care se topeste si Belcolade Selection Blanc CT,
se adauga colorantul si uleiul si se blenduieste
foarte bine. Se foloseste la temperatura de
40°C pe produsul congelat.

Descoperd Belcolade Selection Blanc, o ciocolata
alba belgiana veritabila, cu texturd extrafing, note

delicate de lapte si 100% vanilie naturala, pentru
creatii care impresioneazd prin rafinament si gust

autentic

14




Compozitie

1.Blat cu Afine
2.Insertie de Afine
3.Mousse de Branza
4.Glazurd Crocantd

Ingrediente

1.Blat cu Afine
Tegral Satin Cream Cake CL
Ouad
Ulei

Apa

Topfil Wildblueberry 60%

2.Insertie de Afine

Topfil Wildblueberry 60%

3.Mousse de Branza
Deli Cheesecake 2.0
Gelatina

] 5 Passionata

1000

350

300

224

190

QS

615

10

425

Metoda de lucru

Se amestecd toatelingredientele’cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
incorpora, se intinde'in tava, dupd care se coace
aproximativ 12-15 minute la 160°C.

Metoda de lucru

Cu qgjutorul unui pos se pune in forma direct, ca
atare, Topfil Wildblueberry 60% si se congeleazad.

Metoda de lucru

Se incdlzeste Deli Cheesecake 2.0, se incorporeazd
gelatina hidratatd in prealabll, iar la final se
adaugd Passionata semi-batuta.



4. Glazura Crocanta

Belcolade Selection Blanc
CT

Belcolade PPP Cocoa Butter
Ulei
Colorant liposolubil rosu

Colorant liposolubil albastru

ré’ur@’[os

Pooet oo bot G0l

g Metoda de lucru

300 Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se topeste si Belcolade Selection Blanc CT, se
adaugad colorantul, uleiul si se blenduieste foarte

100 bine. Se foloseste la temperatura de 40°C pe
produsul congelat.

40

QS

QS

Descoperd Topfil Wild Blueberry, cu
continut ridicat de fruct, aroma naturald
de dfine salbatice si bucdfi vizibile de
fruct, pentru o experienta fructata
autentica in fiecare desert.

16




Compozifie

1.Blat

2.Insertie

3.Mousse Ciocolatd
4.Glazura Crocantd

Ingrediente
1.Blat cu pralina g Metoda de lucru
Tegral Satin Cream Cake 550 Se mixeaza toate ingredientele timp de 3 minute la
CL vitezd medie cu paleta. Se coace la temperatura
de 160°C, timp de 10-12 minute. Se topeste
oud 88 Pralicrac Blanc si se intinde in strat subtire peste
blat.
Ulei 75
ApAQ 56
Praline Noisette 50% 100
Pralicrac Blanc QS
2.Inserlie de caisa g Metoda de lucru
Se pune ca atare in forme sferice si se congeleazad.
Topfil Apricot 60% 200

17



3.Mousse Ciocolata g
Lapte 150
Cardamon QS
Galbenus 60
Belcolade Selection Lait 150
Caramel CT
Gelatina 8
Passionata 225

4.Glazura Crocanta g
?;Icolade Selection Blanc 300
Belcolade PPP Cocoa Butter 100
Ulei 40

%u ratolsc

[Seyee——

TOFFIL

AFRICOT FIECES 707

Metoda de lucru

Se aduce la punctul de fierbere laptele cu
cardamonul, se toarnd peste galbenus si se
continud fierberea pdnad la 85°C, dupd care se
adaugd peste Belcolade Selection Lait Caramel CT
si gelatina hidratatd. La final se incorporeaza
Passionata semi-batutd.

Metoda de lucru

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter si Belcolade
Selection Blanc CT, se adaugd uleiul si se foloseste
la 40°C. Se scufundd mousse-ul congelat folosind o
scobitoare. Se lasa la setat pe o hartie de copt.

18
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Compozitie
1.Blat de Lamadie si Mac
2.Incluziune Crocantd de Lamaie
3.Insertie Marshmallow
4, Jeleu de Lamaie
5.Ganache Monte de Ladmdaie
6.Glazurd Crocantd

Ingrediente
1.Blat de Lamaie si Mac

Tegral Satin Cream Cake CL

Deli Citron

2.Incluziune Crocanta
de Lamaie

Pralicrac Citron

3.Insertie Marshmallow
Apd
Zeamad de lamdadie
Gelatind

Zahar

1000

350

300

224

100

400

QS

210

35

7,9

110

Metoda de lucru

Se amestecad toate ingredientele cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
incorpora, dupd care se coace aproximativ 12-15
minute la 160°C.

Metoda de lucru

Se topeste Pralicrac Citron si se intinde in strat
subtire peste blatul de Idmdaie si mac.

Metoda de lucru

Se pun pe foc apaq, zeama de |[amadie si zaharul, iar
cand ajunge la 110°C se incorporeazd gelatina
hidratatd in prealabil, apoi se pune compozitiain
bolul mixerului si se spumeazd panad la consistenta
unei bezele.



4. Jeleu de Lamaie g Metoda de lucru

Zeama de lamadie 270
. Se pun pe foc zeama de Idmdaie, apa si zahadrul;

AP 160 cand ajunge la punctul de fierbere se adaugad

7ahar 90 pectina si se fine incd 2 minute pe foc. Se toarnd in
forma doritd, se adaugd segmentii de Iamaie, iar

Pectind 8 deasupra se toarnd, cu ajutorul unui pos,

) o marshmallow-ul, apoi se da la congelator.

Segmenti de lamaie QS

5. Ganache Monte de Metoda de lucru

Lamaie °

Belcolade Selection Blanc 300 Se pune pe foc Ambiante Nata (1) panad la punctul

CT de fierbere, dupd care se adaugd peste Belcolade
Selection Blanc CT, se incorporeaza gelatina

Ambiante Nata (1) 440 hidro’ro"rd in prealabil, se c:dc:ugc“i ,sivDeIi Ci’rrqn, se
blenduieste cu un blender de manad foarte bine

.. pentru a se incorpora grasimile, iar la final se

Gelatina 25 adaugd si Ambiante Nata (2) rece. Se lasa la setat
p&nd a doua zi, dupd care se spumeaza.

Deli Citron 320

Ambiante Nata (2) %00

6. Glazura Crocanta g Metodd de lucru

Belcolade Selection Blanc
CT

300 Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se topeste si Belcolade Selection Blanc CT, se
adaugd colorantul, uleiul si se blenduieste foarte

Belcolade PPP Cocoa Butter 100 bine. Se foloseste la temperatura de 40°C pe

produsul congelat.

Ulei 40

Colorant liposolubil galben QS

20
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Compozitie

1.Blat de Cacao

2.Cremeux de Ciocolatd Neagra
3.Incluziune Crocantd de Ciocolatd
4.Mousse de Ciocolatd Neagrad si Lapte
5.Glazura Crocanta

Ingrediente
1.Blat de Cacao g Metoda de lucru
Tegral Moist Cocoa 1000 Se amesteca toate ingredientele cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
oud 400 incorpora, dupd care se coace aproximatiy 12-15
minute la 160°C.
Ulei 400
Apd 200
2.Cremeux de Metoda de lucru
Ciocolata Neagra 9
Passionata 500 Se pune pe foc Passionata pdnad la punctul de
flerbere, se adaugad peste galbenus si se pune din
Galbenus 100 nou pe foc, unde se face un creme anglaise panad
' la 85°C, iar la final se toarnd peste Belcolade
Selection Noir CT.
Belcolade Selection Noir CT 200
3.Incluziune Crocanta Metoda de lucru
de Ciocolata 9
. Se topeste Pralicrac Chocolate si se intinde in strat
e Pralicrac Chocolate QS

subtire peste blatul de cacao.

0y



4. Mousse de Ciocolata Metoda de lucru

Neagra si Lapte 9

Passionata (1) 150 Se pune pe foc Passionata (1), iar cGnd ajunge la
punctul de fierbere se toarnd peste Belcolade

Belcolade Selection Noir CT 200 Seleghon Noir CT si Bevlcplade §ele§t|on Lq'UtACT'
dupad care se adauga si gelatina hidratatain
prealabil, iar la final se incorporeazd Passionata (2)

Belcolade Selection Lait CT 100 semi-bdtutd.

Gelatina 5

Passionata (2) 260

5. Glazura Crocanta g Metoda de lucru

Belcolade Selection Noir CT 300 Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se topeste si Belcolade Selection Noir CT, se

Belcolade PPP Cocoa Butter 100 adaugad uleiul si se blenduieste foarte bine. Se
foloseste la temperatura de 40°C pe produsul

: congelat.
Ulei 40

BELCOLADE

Descoperd Belcolade Selection Noir CT o
ciocolata belgiand neagra echilibratd, cu note
fructate, aroma delicata de cacao prajita si
e gust autentic, pentru creatii care
impresioneazad prin intensitate si rafinament.
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Arahida
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Compozitie

1.Blat cu Alune

2.Ganache Monte de Arahide
3.Insertie de Caramel cu Alune Prgjite
4.Glazura Crocantd

Ingrediente

1.Blat cu Alune g
Alune pradjite maruntite 210
Zahar pudra (1) 230
Albus 230
Zahar pudra (2) 75
Alune crude maruntite 100

2.Ganache Monte de

Arahide 9
Belcolade Selection Amber
100
CT
Festipak 220
Gelatind 5
Praline Noisette 50% 160
Festipak 450

Metoda de lucru

Se face o bezea din albusimpreund cu zahadrul
pudrd (1). Separat se amestecd alunele pradjite si
maruntite impreund cu zahdrul pudrad (2), se
ncorporeazd in bezeq, se intinde in tava de copt si
se presard deasupra alunele crude maruntite. Se
coace la temperatura de 170°C timp de
aproximativ 15-20 de minute.

Metoda de lucru

Se pune pe foc Festipak pdnad la punctul de
fierbere, dupa care se adaugd peste Belcolade
Selection Amber CT, se incorporeazd gelatina
hidratatd in prealabil, se adaugad si Praline Noisette
50%, se blenduieste cu un blender de mana foarte
bine pentru a se incorpora grasimile, iar la final se
adaugad si Festipak rece. Se lasa la setat pdnd a
doua zi, dupd care se spumeazad.



3. Insertie de Caramel cu
Alune Pragjite

Deli Caramel
Sare

Alune prajite

4. Glazura Crocanta

Belcolade Selection Amber
CT

Belcolade PPP Cocoa Butter

Ulei

400

4

QS

300

100

Metoda de lucru

Se amestecda Deli Caramel cu sareq, se
pune un strat de caramel, dupd care se
adaugad si alunele prdjite intregi.

Metoda de lucru

Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter,
dupd care se topeste si Belcolade Selection
Amber CT, se adaugd uleiul si se blenduieste
foarte bine. Se foloseste la temperatura de
40°C pe produsul congelat

Adaugd o notd de rafinament creatiilor
tale cu Praliné Noisette 50%, o cremad cu
gust autentic de alune pragjite, perfecta
pentru umpluturi, mousse-uri si praline
memorabile
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Compozitie

1.Blat cu Nuca Pecan

2.Incluziune Crocantd cu Nucd Pecan

3.Insertie de Caramel cu Sirop de Artar

4.Mousse de Mascarpone
5.Glazurd Crocantd

Ingrediente

1.Blat cu Nuca Pecan

Tegral Satin Cream Cake CL

Quad
Apad
Ulei

Nucd pecan maruntitd

2.Incluziune Crocanta
cu Nuca Pecan

Pralicrac Pecan
3.Inserfie de Caramel
cu Sirop de Artar
Deli Caramel
Sare

Nuca pecan coaptd

Sirop de artar

9

1000

350
224
300
200

QS

400

QS

100

Metoda de lucru

Se amesteca toate ingredientele cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
incorpora, se intinde in tavd, dupd care se coace
aproximativ 12—15 minute la 160°C.

Metoda de lucru

Se topeste Pralicrac Pecan si se infinde in strat
subtire peste blat.

Metoda de lucru

Se amestecda Deli Caramel cu sarea si siropul de
artar. Se pune un strat de caramel, dupa care se
adaugd si nuca pecan coaptd intreagad.



4. Mousse de Metoda de lucru

Mascarpone 9

Passionata 200 Se spumeazad Passionata impreund cu
mascarponele. Se ia o parte din compozitie, se

Mascarpone 250 incdlzeste la cuptorul cu microunde, se
incorporeazd in aceasta gelatina topita si

7 hidratatd in prealabil, dupd care se amestecd

Gelating 5 ambele compozitii.

5. Glazura Crocanta g Metoda de lucru

Belcolade Selection Amber 300 Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se topesc si Belcolade Selection Amber, Noir si Lait,

Belcolade Selection Noir CT 50 se adaugad uleiul si se blenduieste foarte bine. Se
foloseste la temperatura de 40°C pe produsul

. . congelat.

Belcolade Selection Lait CT 20

Belcolade PPP Cocoa Butter 100

Ulei 40

Descoperd Deli Caramel, inspirat de
retetele traditionale pe baza de lapte si
zahar, cu o texturd bogatd si catifelatd si
un gust autentic de caramel care aduce
un plus de rasfat fiecarei creatii.

4
(purotqs

e Inrcrwction for (e

CARAMEL
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Compozifie

1.Blat cu Praling, Alune si Cafea
2.Cremeux de Cafea

3.Mousse de Cafea

4.Glazurd Crocantd

Ingrediente

1.Blat cu Praling, Alune
si Cafea

Tegral Dark Moist Cake
Ouad

Ulei

ApA

Alune

Praline Noisette 50%

Cafea instant

2.Cremeux de Cafea
Passionata
Boabe de cafea

Galbenus

Belcolade Selection Noir CT

1000

400

400

200

500

150

100

200

Metoda de lucru

Se amestecd toate ingredientele cu paleta
mixerului aproximativ 2-3 minute pentru a se
incorpora, dupd care se coace aproximativ 12-15
minute la 160°C.

Metoda de lucru

Se pune pe foc Passionata impreuna cu boabele
de cafeq, se fin pdnad la punctul de fierbere, dupd
care se lasd la infuzat 10-15 minute. Se strecoard
boabele de cafeq, se adaugd compozitia obtinutd
peste galbenus si se pune din nou pe foc, unde se
face un creme anglaise panad la 85°C, iar la final se
toarnd peste Belcolade Selection Noir CT.



3. Mousse de Cafea g Metoda de lucru

Passionata (1) 150 Se pune pe foc Passionata (1) impreund cu
cafeaua instant pdna la punctul de fierbere, dupad
Belcolade Selection Noir CT 200 care se adaugad peste Belcolade Selection Noir CT

si Belcolade Selection Lait CT, se adaugad si
gelatina hidratatd in prealabil, iar la final se

Belcolade Selection Lait CT 100 ncorporeazd Passionata (2) semi-batuta.

Gelatind 5

Cafea instant 10

Passionata (2) 260

4. Glazura Crocanta g Metodé de lucru

Belcolade Selection Lait CT 300 Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se topeste si Belcolade Selection Lait CT, se

Belcolade PPP Cocoa Butter 100 adaugad uleiul si se blenduieste foarte bine. Se
foloseste la temperatura de 40°C pe produsul

Ulei 40 congelat.

|/ pASSIONATA

\WHIPPABLE TOPPING

Descoperd Passionata, cu gust delicat de
frisca, texturd fina si aerata si o stabilitate
excelenta, pentru decoruri si umpluturi

surprinzator de cremoase.
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Compozitie

1.Blat de Fistic

2.Incluziune Crocantd cu Cataif

3.Cremeux de Fistic
4. Ganache Monte de Fistic
5.Glazurd Crocanta

Ingrediente
1.Blat de Fistic

Quad

Zahar (1)

Pralirex Pistachio

unt

Faina

Praf de copt

Albus

Zahar (2)

2.Incluziune Crocanta cu
Cataif

Carat Nuxel Pistachio Kataifi

3.Cremeux de Fistic
Passionata
Galbenus
Gelating

Pralirex Pistachio

270

240

240

190

190

20

170

60

270

450

90

3,5

90

Metoda de lucru

Se spumeaza oudle cu zaharul (1) si Pralirex
Pistachio. Separat se realizeazd o bezea din albus si
zahar (2) si se amestecd cele doud compozitii. Se
incorporeazd fdina cu praful de copt, iar la final
untul topit. Se coace aproximativ 810 minute la
temperatura de 180°C.

Metoda de lucru

Se incdlzeste Carat Nuxel Pistachio Kataifi si se
intinde intr-un strat subtire peste blat.

Metoda de lucru

Se aduce la punctul de fierbere Passionata, dupd
care se adaugad in fir subtire peste galbenus si se
pune din nou pe foc, unde se realizeazd un creme
anglaise panad la 85°C. Se adaugad gelatina
hidratatd in prealabil, iar la final Pralirex Pistachio,
dupad care se blenduieste foarte bine. Se pune in
forma dorita si se lasa la congelator.



4.Ganache Monte de Metoda de lucru

Fistic 9
Belcolade Selection Blanc Se pune pe foc Passionata (1) pana la
CT 360 punctul de fierbere, dupd care se adaugd
peste Belcolade Selection Blanc CT, se
. incorporeaza gelatina hidratatd in prealabil,
Passionata (1) 780 se adaugad si Pralirex Pistachio, se
o blenduieste cu un blender de manad foarte
Gelatina 12 bine pentru a se incorpora grdsimile, iar la
final se adaugd Passionata (2) rece. Se lasa
Pralirex Pistachio 240 la setat pdnd a doua zi, dupd care se
spumeaqza.
Passionata (2) 600
5.Glazura Crocanta g Metoda de lucru
Belcolade Selection Blanc Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter,
300 - . .
CT dupd care se topeste si Belcolade Selection
Blanc CT, se adaugad colorantul, uleiul si se
Belcolade PPP Cocoa Butter 100 blenduieste foarte bine. Se foloseste la
temperatura de 40°C pe produsul congelat.
Ulei 40
Colorant liposolubil verde QS

| Descoperd Pralirex Pistache, o pasta din 100%
D fistic atent selectionat, cu aroma intensa de
el r fistic prajit si gust autentic. o pasta purd care
= transformd cremele, mousse-urile si umpluturile
in experiente premium.

. orE I
liiﬁhii

s
et

Pralirex
Pistach

i
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Compozitie

1.Bazda de Pufarine

2.Incluziune Crocantd Efervescentd

3.Inserfie de Zmeurd
4.Mousse de Bubble Gum
5.Glazurd Crocanta

Ingrediente

1.Baza de Pufarine
Pufarine

Belcolade Selection Blanc
CT

Belcolade PPP Cocoa Butter

2.Incluziune Crocanta
Efervescenta

Pralifizz

3.Insertie de Zmeura

Topfil Raspberry Smooth
35%

80

90

20

QS

400

Metoda de lucru

Se topesc Belcolade PPP Cocoa Buttersi Belcolade
Selection Blanc CT si se toarnd peste pufarine.

Metoda de lucru

Se topeste Prdlifizz si se intinde in strat subtire peste
baza de pufarine.

Metoda de lucru

Se pune direct, ca atare, Topfil Raspberry Smooth
35% in forma de insertie si se dd la congelator.



4. Mousse de Bubble Metoda de lucru
Gum

Se spumeazad Passionata impreund cu
Passionata 250 zahdrul pudrd si mascarponele. Se ia o
parte din compozitie, se incalzeste la
cuptorul cu microunde, se incorporeazd in
aceasta gelatina topita si hidratatd in
prealabil, dupd care se amestecd ambele
Gelatina 6 compozitii, iar la final se adaugd si aroma

de bubble gum.

Mascarpone 150

Zahar pudra 40

Aroma de bubble gum 4

5. Glazura Crocanta g Metoda de lucru

Belcolade Selection Blanc Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter,

300 5 . .

CT dupd care se topesc si Belcolade Selection
Blanc CT, se adaugad uleiul si se blenduieste

Belcolade PPP Cocoa Butter 100 foarte bine. Se foloseste la temperatura de
40°C pe produsul congelat.

Ulei 40

Colorant liposolubil QS

Cu Pralifizz, surpriza este ingredientul
principal: praliné de migdale, cereale
crocante si note efervescente se intalnesc
= Intr-o combinatie plind de energie si

originalitate F— /
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Bucata de
Cascaval

Compozifie

1.Biscuite
2.Cheesecake
3.Insertie de Mango

4.Glazurd cu Efect Catifea

Ingrediente

1.Biscuite
Biscuiti digestivi

Unt

2.Cheesecake

Bavarois Bulgaria

~

Apa

Deli Cheesecake 2.0

Passionata

3.Insertie de Mango

Topfil Mango 50%

QS

QS

50

50

350

350

615

Metoda de lucru

Se maruntesc biscuitii digestivi, dupad care se
amestecad cu untul topit. Se intinde infre 2 foi si se
decupeaza dupd congelare.

Metoda de lucru

Se amestecd Bavarois Bulgaria impreund cu apa,
dupad care se adaugad Deli Cheesecake 2.0, iar la
final se incorporeazd Passionata semi-batuta.

Metoda de lucru

Se pune Topfil Mango 50% direct, ca atare, si se
congeleaza.



4.Glazura cu Efect Metoda de lucru

Catifea 9
Colorant galben QS Se topeste Belcolade PPP Cocoa Butter, dupd care
se adaugd colorantul si se blenduieste foarte bine.
Colorant portocaliu Qs Se pulverlzeozcn pe produsul congelat cu ajutorul
unui aerograf.
Belcolade PPP Cocoa Butter 200
+

)

f Descopera Deli Cheesecake 2.0, inspirat de
reteta autentica New York Cheesecake, cu
30% crema de branzaq, textura densa si usor
granulara si un gust bogat, fin echilibrat intre

(éuratos

Pl nmaveton bt Good

DELI 7
CHEESECAKE 2.0 ,. . .
i\ § dulce si acidulat.
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Food Innovation for Good & . ‘

La Puratos ne dorim sa fim merev aproape de tine si

sa te ajutam sa faci franzitia spre online cat mai usor!

MyPuratos este plalfforma de e=commerce dezvoltata
de Puratos care iti permite sa:

® Comanda 24/7 produsele Puratos online
Profiti de oferte exclusiv online
Verifici oricénd facturile si istoricul comenzilor

Descoper produse similare cu cele pe care le ai deja

S multe alte beneficii

Esti pregatit(a) sa plasezi comanda online?

Acceseazd MyPuratos folosind felefonul, tableta sau calculatorul si pregateste-le
clientilor t1Gi cele mai bune produse de brutarie, cofetarie si ciocolaterie!

Viitorul

incepe ACUM

(%

puratos

APLICATIE

NOUA

Descarca nova aplicatie My Puratos
si simplifica-ti cumparaturile online!

Comanzi rapid si usor
produsele Puratos.

Accesezi toate facturile
intr-un singur loc

Ai acces la preturile ﬁ Explorezi portofoliul
tale preferentiale. complet de produse

.‘, Primesti promotii @ Recumperi usor Descarcd aplicatia My Puratos:

exclusive produsele preferate e e

2 D
& App Store Google Play




Pentru si mai multa
inspiratie, urmariti-ne si pe:

&3 YouTube
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https://www.instagram.com/puratos_romania/
https://www.youtube.com/@puratosromania6001
https://www.facebook.com/PuratosRomania/?locale=ro_RO

	IS IT CAKE?
	Ce își doresc
	CONSUMATORII?
	TANGY TWIST
	CULINARY FUSION
	Combinații creative de fructe, texturi și influențe culinare pentru experiențe noi.

	PICTURE PERFECT
	În era social media, deserturile trebuie să impresioneze înainte de prima degustare. Culorile naturale, secțiunile spectaculoase și formele inspirate din fructe generează atractivitate și distribuire online.

	PERFECT PORTION
	Consumatorii își doresc momente de răsfăț fără compromis. Monoporțiile pe bază de fructe oferă echilibrul perfect între plăcere, prospețime și controlul porției.
	Soluția Puratos, pentru o inserție de fruct perfectă!
	Gamă Topfil este reprezentată prin umpluturi cu conținut ridicat de fruct, cu bucăți mari de fruct. Fără coloranți sau arome artificiale

	Classic is Fantastic!


	TOPFIL
	Topfil Sour Cherry
	Exotic is the new classic!
	Topfil Mango

	Gustul fructului
	Topfil Apple

	autentic, natural
	Topfil Pineapple
	Topfil Raspberry
	Vivafil Passion Fruit
	Topfil Pumpkin


	Soluția Puratos, pentru o glazură crocantă cu gust excepțional!
	REȚETE Fructe
	Mango
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Cocos
	Metodă de lucru
	Inserție de Mango
	QS

	Mousse de Mango și Fructul Pasiunii

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	4. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter
	QS
	QS

	Metodă de lucru

	Descoperă noul Topfil Mango 50% cu bucăți mari de fruct, gust natural și echilibrat - pentru o inserție de fruct suprinzătoare.

	Zmeură
	Compoziție
	Ingrediente
	Metodă de lucru
	Blat cu Zmeură
	QS

	Inserție de Zmeură

	Metodă de lucru
	Ganache Monte de Zmeură

	Metodă de lucru

	4. Incluziune Crocantă de Zmeură
	Pralicrac Framboise
	QS

	5. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter
	QS
	QS

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Descoperă Pralicrac Framboise, cu gust intens de zmeură, textură crocantă și note fine de praliné, pentru o un strat crocant surprinzător și plin de personalitate


	Portocală
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Portocale și Ciocolată
	Tegral Satin Cream Cake CL
	Belcolade Grains
	Deli Orange

	Metodă de lucru
	Inserție de Portocală
	Deli Orange


	Metodă de lucru
	Mousse de Ciocolată Neagră
	Belcolade Selection Noir CT
	Passionata (1)
	Gelatină
	Passionata (2)


	Metodă de lucru
	Glazură cu Efect Catifea
	QS
	Belcolade PPP Cocoa Butter



	Metodă de lucru
	Descoperă Deli Orange, cu gust autentic de portocală, note mediteraneene rafinate și o textură fină, cremoasă, pentru o umplutură proaspătă și surprinzătoare în fiecare desert.


	Căpșună
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Căpșuni
	QS

	Metodă de lucru
	Inserție de Căpșuni și Șampanie

	Metodă de lucru
	Mousse de Vanilie
	Cremfill Vanilla Eclair
	615

	Gelatină
	Passionata
	425



	Metodă de lucru
	Se încălzește Cremfill Vanilla Eclair, se încorporează gelatina hidratată în prealabil, iar la final se adaugă Passionata semi-bătută.
	4. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	300

	Belcolade PPP Cocoa Butter
	100
	Ulei
	Colorant liposolubil roșu

	QS


	Metodă de lucru
	Se topește Belcolade PPP Cocoa Butter, după care se topește și Belcolade Selection Blanc CT, se adaugă colorantul și uleiul și se blenduiește foarte bine. Se folosește la temperatura de 40°C pe produsul congelat.


	Afină
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Afine
	Metodă de lucru
	Inserție de Afine
	QS


	Metodă de lucru
	Mousse de Brânză

	Metodă de lucru

	4. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter
	QS
	QS

	Metodă de lucru
	Descoperă Topfil Wild Blueberry, cu conținut ridicat de fruct, aromă naturală de afine sălbatice și bucăți vizibile de fruct, pentru o experiență fructată autentică în fiecare desert.


	Caisă
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu pralină
	QS

	Metodă de lucru
	Inserție de caisă

	Metodă de lucru
	Mousse Ciocolată
	QS
	Belcolade Selection Lait Caramel CT
	Gelatină
	Passionata



	Metodă de lucru
	Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter


	Metodă de lucru
	Topfil Apricot 60% combină autenticitatea fructelor cu ușurința în utilizare a unei soluții gata de utilizat, pentru deserturi care cuceresc prin gustul natural și aspectul apetisant.


	Lămâie
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat de Lămâie și Mac
	Incluziune Crocantă de Lămâie
	QS

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Inserție Marshmallow

	Metodă de lucru

	4. Jeleu de Lămâie
	Zeamă de lămâie
	QS

	5. Ganache Monte de Lămâie
	Belcolade Selection Blanc CT
	Ambiante Nata (1)
	Deli Citron
	Ambiante Nata (2)

	6. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter
	QS

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Metodă de lucru

	REȚETE Nuci
	Bob de Cacao
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat de Cacao
	Metodă de lucru
	Cremeux de Ciocolată Neagră

	Metodă de lucru
	Incluziune Crocantă de Ciocolată
	QS


	Metodă de lucru

	4. Mousse de Ciocolată Neagră și Lapte
	Passionata (1)
	150

	Belcolade Selection Noir CT
	200

	Belcolade Selection Lait CT
	100
	Gelatină

	Passionata (2)
	260


	Metodă de lucru
	Se pune pe foc Passionata (1), iar când ajunge la punctul de fierbere se toarnă peste Belcolade Selection Noir CT și Belcolade Selection Lait CT, după care se adaugă și gelatina hidratată în prealabil, iar la final se încorporează Passionata (2) semi-bătută.

	5. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Noir CT
	300

	Belcolade PPP Cocoa Butter
	100
	Ulei


	Metodă de lucru
	Se topește Belcolade PPP Cocoa Butter, după care se topește și Belcolade Selection Noir CT, se adaugă uleiul și se blenduiește foarte bine. Se folosește la temperatura de 40°C pe produsul congelat.


	Arahidă
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Alune
	Metodă de lucru
	Ganache Monte de Arahide
	Belcolade Selection Amber CT
	Festipak
	Praline Noisette 50%
	Festipak


	Metodă de lucru

	3. Inserție de Caramel cu Alune Prăjite
	Deli Caramel
	QS

	4. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Amber CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Adaugă o notă de rafinament creațiilor tale cu Praliné Noisette 50%, o cremă cu gust autentic de alune prăjite, perfectă pentru umpluturi, mousse-uri și praline memorabile


	Nucă Pecan
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Nucă Pecan
	Metodă de lucru
	Incluziune Crocantă cu Nucă Pecan
	QS


	Metodă de lucru
	Inserție de Caramel cu Sirop de Arțar
	QS


	Metodă de lucru

	4. Mousse de Mascarpone
	Passionata

	5. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Amber
	Belcolade Selection Noir CT
	Belcolade Selection Lait CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Descoperă Deli Caramel, inspirat de rețetele tradiționale pe bază de lapte și zahăr, cu o textură bogată și catifelată și un gust autentic de caramel care aduce un plus de răsfăț fiecărei creații.


	Bob de Cafea
	Compoziție
	Ingrediente
	Blat cu Pralină, Alune și Cafea
	Tegral Dark Moist Cake
	Praline Noisette 50%

	Cremeux de Cafea
	Passionata
	Belcolade Selection Noir CT

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru

	3. Mousse de Cafea
	Passionata (1)
	Belcolade Selection Noir CT
	Belcolade Selection Lait CT
	Passionata (2)

	4. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Lait CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Descoperă Passionata, cu gust delicat de frișcă, textură fină și aerată și o stabilitate excelentă, pentru decoruri și umpluturi surprinzător de cremoase.


	Fistic
	Compoziție
	Ingrediente
	Incluziune Crocantă cu Cataif
	Carat Nuxel Pistachio Kataifi

	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Ganache Monte de Fistic
	Belcolade Selection Blanc CT
	Passionata (1)
	Pralirex Pistachio
	Passionata (2)

	Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter
	QS


	Metodă de lucru
	Metodă de lucru
	Descoperă Pralirex Pistache, o pastă din 100% fistic atent selecționat, cu aromă intensă de fistic prăjit și gust autentic. o pastă pură care transformă cremele, mousse-urile și umpluturile în experiențe premium.


	Baloane Colorate
	Compoziție
	Ingrediente
	Bază de Pufarine
	Metodă de lucru
	Incluziune Crocantă Efervescentă
	QS


	Metodă de lucru
	Inserție de Zmeură

	Metodă de lucru
	Mousse de Bubble Gum
	Passionata
	Gelatină


	Metodă de lucru
	5. Glazură Crocantă
	Belcolade Selection Blanc CT
	Belcolade PPP Cocoa Butter
	QS

	Metodă de lucru
	Cu Pralifizz, surpriza este ingredientul principal: praliné de migdale, cereale crocante și note efervescente se întâlnesc într-o combinație plină de energie și originalitate


	Bucată de Cașcaval
	Compoziție
	Ingrediente
	Biscuite
	QS
	QS

	Metodă de lucru
	Cheesecake

	Metodă de lucru
	Inserție de Mango

	Metodă de lucru
	Glazură cu Efect Catifea
	QS
	QS
	Belcolade PPP Cocoa Butter



	Metodă de lucru
	Descoperă Deli Cheesecake 2.0, inspirat de rețeta autentică New York Cheesecake, cu 30% cremă de brânză, textură densă și ușor granulară și un gust bogat, fin echilibrat între dulce și acidulat.


	Pentru și mai multă inspirație, urmăriți-ne și pe:

