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Conform studiul nostru Taste Tomorrow,
consumatorii cautd din ce in ce mai mult

produse de patiserie autentice si delicioase,

cu texturi si arome noi.

757 Preferd aromele
° traditionale

Le-ar pldcea sa incerce alimente
67% cu texturi diferite

Vor sd incerce arome noi sau o
607 combinatie de arome care sunt
O initial neobisnuite

Consumatorii vor, de asemeneq, sd
cunoascd povestea din spatele patiseriei
lor preferate. 65% dintre consumatori vor sa
stie de unde provin ingredientele*.

*Sursa: Innova Market Insights
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Tn plus, acordd importantd impactului asupra
sanatatii lor si a planetei. Interesul pentru
produsele locale a crescut semnificativ.

Nu vor sa facd compromisuri in
60% privinta gustului si consuma mai
putin sau mananca portii mai mici

Preferd o alternativa mai
58% sanatoasd fard compromisuri n
privinta ocazilor de consum

Aprovizionarea locald este
66% consideratd mai bund pentru
mediu

Pentru a raspunde acestor asteptari, dorim,
impreund cu voi, sa reinventdm patiseria.

Cum sa procedam?

s

puratos

Clasic

ALEGETI-VA
CLASICUL

Cdautam o patiserie
clasica, foarte

cunoscuta si populard
prinfre consumatori si
reinterpret@m acest clasic
in moduri diferite.

(50 ratos

Creativ

FITI
CREATIV

Lucrénd cu arome
surprinzatoare, combinatii
interesante, texturi Noi si
un aspect original, puteti
evidentia o poveste

CU 0 notd amuzantd si
inspiranta.
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puratos

Sanatate

si stare de
bine

CONCENTRATI-VA
PE SANATATE §I
STAREA DE BINE

ExistG numeroase posibilitati
de a fi creativ side a
aduce propria poveste de
sandtate si bundstare. De
exemplu, puteti adauga mai
multe fructe in produsele
de patiserie pentru un

profil nutritional mai bun.
Consumatorii aleg adesea
portii mai mici pentru a se
putea bucura pe deplin de
masa lor, fard sa se simta
vinovati.

ol
(5u ratos

Sustenabil

OPTATI PENTRU LOCAL
SI DURABIL

Din ce in ce mai multe
produse sunt realizate

cu materii prime locale.
Umplutura noastrd de
mere rase, Topfil Apple
Pieces 80%, contine mere
romdnesti din regiunea
Voinesti. In plus, un lant

de aprovizionare trasabil
este important. Datoritd
Cacao-Trace, contribuim la
o calitate mai bund a vietii
cultivatorilor de cacao.

Ne-am concentrat pe celebrul Eclair. Descoperiti retetele noastre creative si metodele
de lucru cu umpluturile noastre de fructe Topfil, cu un continut ridicat de fructe, si
ciocolata sustenabila Belcolade Cacao-Trace.



Eclerul

Eclerele, aceste delicii rafinate si elegante,
au captivat inimile iubitorilor de deserturi din
intfreaga lume. Originare din Franta, eclerele

sunt cunoscute pentru aluatul lor usor si
aeratf, umplut cu crema find si acoperit
cu un strat lucios de glazurd. De-a lungul
fimpului, eclerele au evoluat, devenind un
simbol al rafinamentului si al creativitatii in
patiserie.

Dar ce face ca eclerele sa fie atat de
indragite¢ Raspunsul std in combinatia
perfectd de texturi si arome, care oferd
o experientd senzoriald unicd. Fiecare

muscaturd este o explozie de savoare, de
la crocantul aluatului pédnd la cremozitatea
umpluturii si dulceata glazurii.

“

puratos

Sanatate

si stare de
bine

ECLER
BANANA
SPLIT

COMPOIITIE

& DECORARE

1. Coaqja ecler
Crumble

Mousse ciocolata
Insertie

Crema de vanilie

orMwN

Sﬁék_/’ ASAMBLARE
2

1

4 Se taie capacul de la ecler.

Se umple cu mousse de ciocolatd pand aproape sus.
Se toarnd insertia de bananad.

Pentru decor se toarnd aveline din crema de vanilie,
iarintre aveline se pun felii de banand

COAJA ECLER

COAJA ECLER

g
Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apad la vitezd micd timp de
Ulei 340 1 minut. Se continud mixarea inca 5/6 minute la vitezd mare.
- Regim de coacere:

ApG 20°C 870 Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu trapa
inchisd, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa. Coacerea se realizeaza fard abur.

CRUMBLE g CRUMBLE

unt 150 Se amesteca cu paleta toate ingredientele dupd care se infinde strat

Zahdr 150 subtire (2mm) si se decupeaza discuri.

Faina 210

MOUSSE CIOCOLATA g MOUSSE CIOCOLATA

Apa 145 Se face crema de vanilie.

Cremyco 50 Se topeste ciocolata si se amestecd cu crema de vanilie, apoi se
incorporeaza frisca semi-batuta.

Belcolade Selection Noir

200

Cacao Trace

Whippak 200

Friscd 35% 200

INSERTIE g INSERTIE

Topfil Finest Banana Smooth 70% 200 Se aplica cu posul la baza mousse-ului.

CREMA DE VANILIE g CREMA DE VANILIE

Baton de vanilie V2 buc Se extrag semintele de vanilie si se amestecd cu restul ingredientelor.

Whippak 100 Se spumeazd pdnd se obtine o crema aeratad.

Friscd 35% 400

Zahar 50
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Sustenabil

E@LER
AMBER
PASSION

e

COMPOIITIE

& DECORARE

Coaqjd ecler

Crumble

Cremad de ciocolatd
Caramel cu fructul pasiunii
Glazurd de ciocolatd

oD~

4
ASAMBLARE
Se taie capacul de la ecler.
3 Se umple cu crema de ciocolatd pé&nd aproape sus.

Se toarnd caramelul cu fructul pasiunii.
Se punin congelator si apoi se glaseazd.

>

COAJA ECLER

g COAJA ECLER
Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apd la vitezd mica timp de
Ulei 340 1 minut. Se continud mixarea incd 5/6 minute la vitezd mare.
- Regim de coacere:

APG 20°C 870 Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu trapa
inchisd, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa. Coacerea se realizeazd fard abur.

CRUMBLE g CRUMBLE

Unt 82% 150 Se amestecd cu paleta toate ingredientele dupd care se intinde strat

Zahar 150 subtire (2mm) si se decupeazd discuri.

Faina 210

CREMA DE CIOCOLATA g CREMA DE CIOCOLATA

Frisca 35% 800 Se incdlzeste frisca la 60°C, se toarnd peste ciocolatd si se emulsifiaza

Belcolade Selection Amber cu gjuforul unui blender. B

Cacao Trace 400 Se adaugd Whippak lichid si se lasa la rece peste noapte.

Whippak 200

CARAMEL CU FRUCTUL PASIUNII g CARAMEL CU FRUCTUL PASIUNII

Piure de fructul pasiunii 200 Se fierbe piureul de fructul pasiunii cu untul si sarea si se reduc pénad la
170 gr. Se lasa sa se rdceascd pdnad la 30°C, apoi se adaugd

Unt 100 i -

Deli Caramel. Se lasd la rece.

Sare 5

Deli Caramel 500

GLAZURA DE CIOCOLATA g GLAZURA DE CIOCOLATA

Belcolade Selection Amber Se topeste ciocolata, se adaugad praline-ul, uleiul, nucile si fulgii de

Cacao-Trace 700 porumb. Se aplicd la 38°C.

Praliné Noisette 50% 100

Noix Pecan Hach Small Medi 100

Fulgi de porumb 25
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Sustenabil

ECLER

POMME-
CANNELLE

4 )
COMPOIITIE TR - @R ASAMBLARE
& DECORARE 2 ' Taiati eclerul pe orizontald si deschideti-l.
1. Coqja ecler Se umple cu crema de scortisoard pand
2. Crumble | B
- . - a margine.
3. Cremad de scortisoard 1 ) ] \ x
4. Cremd de scorfisoard spumatd 3 Decorati cu jeleu de mere si crema de
5. Jeleu de mere scorfisoara.
1. COAJA ECLER g COAJA ECLER
Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apad la vitezd micad timp de
Ulei 340 1 minut. Se continud mixarea incad 5/6 minute la vitezd mare.
ADG 20°C — Regim de coacere:
pa Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C fimp de 25 minute cu trapa
inchisa, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se realizeaza fard abur.
2. CRUMBLE e] CRUMBLE
Unt 82% 150 Se amesteca cu paleta toate ingredientele dupd care se infinde strat
Zahar 150 subtire (2mm) si se decupeazd discuri.
Faina 210
3. CREMA DE SCORTISOARA g CREMA DE SCORTISOARA
Lapte 1000 Se incalzeste laptele la 50°C, se adaugd batoanele de scortisoard si se
Cremyco 300 lasa la infuzat peste noapte la frigider. Aduceti laptele la temperatura
Baton de scortisoard 20 camerei si addugati Cremyco si batefi totul cu un tel imp de 3 min.
- la vitezd rapid pdnad se obtine o crema aeratd. Se lasd crema sa stea
fimp de 10 min., apoi se spumeazd pdnad obfineti o texturd foarte find.
4. CREMA DE SCORTISOARA SPUMATA g CREMA DE SCORTISOARA SPUMATA
Frisca 35% 1125 Se spumeaza frisca si Whippak si se amestecd cu crema de scortisoard.
Whippak 125
Cremad de scortisoard 250
5. JELEU DE MERE g JELEU DE MERE
Gelatind pudrd (180 bloom) 9 Se hidrateazd gelatina in apa.
Apd 45 Se topeste masa de gelatind si se amestecd cu Topfil-ul, coaja si
Topfil Apple Pieces 80% 750 zeomcr Sl , i
- Intindeti umplutura de mere cu o grosime de 1 cm si lasati deoparte
Lime 1 buc oy X If] e it . : =
pdnd cand se congeleazd. Taiati benzi de 13,5 x 1 x 1 cm si acoperii
Harmony Sublimo Glaze& Go QS
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cu Harmony Sublimo Glaze&Go.
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Sustenabil

ECLER
CAFE-BLANC
INTENSE

COMPOILITIE
& DECORARE
1. Coaqja ecler
. Crumble

2
3. Crema de ciocolatd sicafea
4

. Glazurd de ciocolata

4
4 & ASAMBLARE
Se umple eclerul prin bazd cu crema de
3 ciocolata si cafea.

Se raceste in congelator, apoi se glaseaza.

COAJA ECLER

g COAJA ECLER
Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apd la vitezd mica timp de
Ulei 340 1 minut. Se contfinud mixarea inca 5/6 minute la vitezd mare.
S Regim de coacere:

ApG 20°C 870 Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu trapa
inchisa, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa. Coacerea se realizeaza fard abur.

CRUMBLE g CRUMBLE

Unt 82% 150 Se amestecd cu paleta toate ingredientele dupd care se infinde strat

Zahar 150 subtire (2mm) si se decupeazd discuri.

Faind 210

CREMA CIOCOLATA $I CAFEA g CREMA CIOCOLATA §I CAFEA

Cafea boabe 100 Coaceti boabele de cafea la 180°C timp de 3 minute. Incdalziti frisca

Friscai 35% 800 Io.SO°C si odougotl boabele de cofegﬁejo;q la infuzat fimp de 15

- minute. Scoateti boabele de cafea si incdlziti amestecul la 60°C.

Belcolade Selection Blanc 100 Se toarnd crema infuzatd peste ciocolatd si amestecati folosind un

Intense Cacao-Trace blender pdnad se obtine o texturd omogend. Addaugati Whippak si

Whippak 200 amestecati din nou pentru scurt timp. Lasati la frigider o temperatura
de 4-6°C timp de 12 ore.

GLAZURA DE CIOCOLATA g GLAZURA DE CIOCOLATA

Gelatind pudrd (180 bloom) 15 Se amestecd gelatina pudrd cu apa si se lasd la hidratat 15 min.

Apd 75 Aduceti laptele, glucoza si cafeaua instant la fierbere.

Lapte 100 Se foarna ciocolata. Addugati gelatina hidratata si topitd in prealabil.

- Apoi addaugati Mirroir Glassage Neutre la temperafura camerei si

Glucoza 250 ; . -oL . _

— amestecati totul folosind un blender. Se lasa sa se odihneascd peste

Cafea solubila 1 noapte intr-un loc rdcoros. Lucrati glazura la o temperaturd de 24-26°C.

Belcolade Selection Blanc 475

Intense Cacao-Trace 9

Belcolade Selection Amber

25¢g
Cacao-Trace
Mirroir Glassage Neutre 500 g
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Creativ

ECLER
CHEESECAKE-
MYRTILLES

COMPOIITIE
& DECORARE
1. Coqjd ecler
2. Crumble

3. Crema de cheesecake cu afine
4, Bezea
5. Glazura

ASAMBLARE

Se umple eclerul prin bazd cu crema
de cheesecake si afine.

Se decoreaza alternativ cu bezele si
cercuri din glazurd.

COAJA ECLER

COAJA ECLER

g

Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apd la vitezd micda timp de

Ulei 340 1 minut. Se contfinud mixarea inca 5/6 minute la vitezd mare.

Apd& 20°C 870 Regim de coqcere: : . :
Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu frapa
nchisd, apoi se continud coacerea fimp de 5 minute cu trapa
deschisa. Coacerea se realizeazd fard abur.

CRUMBLE g CRUMBLE

unt 82% 150 Se amestecd cu paleta toate ingredientele dupd care se infinde strat

Zahdr 150 subtire (2mm) si se decupeazd discuri.

Faina 210

CREMA DE CHEESECAKE CU AFINE g CREMA DE CHEESECAKE CU AFINE

Deli Cheesecake 1200 Se amestecd Deli Cheesecake cu Topfil Wild Blueberry 60% pand se

Topfil Wild Blueberry 60% 300 marmoreazd.

BEZEA g BEZEA

Albus 100 Albusul se bate spuma, se adaugd zahadrul si se lasd sa se amestece la

Zahar 100 vitezd medie timp de 2-3 min.

Zahdr pudra 100 Adougoy ’rreptgt zohorulvpudro cernut. B -
Turnati bile mici pe o tava de copt acoperitd cu un covoras de silicon.
Acoperiti cu hartie de copt si aplatizati bilutele formé&nd cercuri. Se
usuca la cuptor la 80-920°C.

GLAZURA g GLAZURA

Apd 150 g Pregatiti un sirop cu apa si zahdr, addugati Harmony Classic Neutre

Zahar 150 g si amestecati pentru a evita formarea de cocoloase. Se aduce la

Harmony Classic Neutre 500 g punctul c}e ﬁerb?re apoi se odougq colorantii.

- Se toarnad jeleul infr-o tava la o grosime de 2-3 mm.
Colorant Violet 39 Se lasd la frigider apoi se decupeazd cercuri.
Colorant Arginfiu 059
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Creativ

E@ER
FRAISE
MOJITO

COMPOILITIE

& DECORARE

1. Coaqja ecler
2. Crumble

3. Cremad Majito
4. Capsuni

ASAMBLARE

Se umple eclerul prin bazd cu
crema Mojito.

Se decoreazd partea superioard cu
crema Mojito si cApsuni proaspete.

COAJA ECLER

g COAJA ECLER

Tegral Clara Ultra 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apa la vitezd mica fimp de

Ulei 340 1 minut. Se continud mixarea Incd 5/6 minute la vitezd mare.

oy Regim de coacere:

ApG 20°C 870 Cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu trapa
inchisd, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisa. Coacerea se realizeaza fard abur.

CRUMBLE g CRUMBLE

unt 82% 150 Se amestecd cu paleta toate ingredientele dupad care se intinde strat

Zahdar 150 subtire (2mm) si se decupeazd discuri.

FAind 210

CREMA MOJITO g CREMA MOJITO

Gelatind pudrd (180 bloom) 6 Se amestecd gelatina pudrd cu apa (1) si se lasd la hidratat timp de

Apa (1) 36 15 minute. Addugati frunzele de mentda proaspata si sucul de Idméie

= IS n apad (2). Se amesteca folosind un blender de ménad pénda cénd

Mentd proaspdatd 12 - . - N o .

- frunzele sunt maruntite. Se strecoard pentru a indeparta frunzele si
Apd (2) 200 se pdstreazd doar sucul. Addugati spumantul. Addugati Cremyco si
Suc de lamaie 100 amestecati timp de 3 min cu vitezd mare.

Spumant sec 200 23§Ugo§ %(—;Ig’rinokhi_?rg’ro’ré si T.og)i't]\é.T~

auga ak si frisca semi-batuta.

Cremyco 200 vgatl IPPalc3 1T l v

Whippak 175

Frisca 35% 175

CAPSUNI g CAPSUNI

Menta proaspata 1 Taiati marunt frunzele de mentd proaspdtad si addugati in Harmony

Capsuni 500 Sublimo Glaze&Go. Tdiati cdpsunile Tn formd de evantai si acoperiti cu

Harmony Sublimo Glaze&Go 75 HarmonySublimo Glaze&Go si menta.

M

%urotos

Sanatate

si stare de
bine

ECLER
MANGO
EXOTIQUE

COMPOIITIE

& DECORARE

1. Coqja ecler

2. Crumble

3. Crema exofica

4. Umpluturd de mango

4
Y ASAMBLARE
Se taie capacul de la ecler.
3 Se toarnd umplutura de mango.

Se umple cu crema exoftica.

4 Pe suprafata eclerului se toarnd un strat de crema
peste care presard fulgi de cocos, apoi, se toarnd

un fitil de umpluturd de mango.

1.

COAJA ECLER

9 COAJA ECLER
Tegral Clara Ulira 500 Se mixeazd pudra cu uleiul si 870 g de apa la vitezd mica timp de
Ulei 340 1 minut. Se confinud mixarea inca 5/6 minute la vitezd mare.
Ao Regim de coacere:

Apa 20°C 870 cuptor rotativ sau convectie: la 180°C timp de 25 minute cu frapa
inchisa, apoi se continud coacerea timp de 5 minute cu trapa
deschisd. Coacerea se realizeaza fard abur.

CRUMBLE g CRUMBLE

unt 82% 150 Se amestecd cu paleta toate ingredientele dupd care se intinde strat

Zahdr 150 subtire (2mm) si se decupeazd discuri.

Faina 210

CREMA EXOTICA g CREMA EXOTICA

Gelatind pudrda (180 bloom) 9 Amestecati gelatina pudra cu apa si Iasati sé se inmoaie timp de

Apd 45 15 minute. Aduceti apoi laptele de cocos la punctul de fierbere,
adaugati lemongrass-ul si Iasati sa infuzeze timp de 30 de minute.

Lapte de cocos 175 N 3 3 0 ; " 5
Indepartati lemongrass-ul si incalziti din nou. Turnati apoi aceastda

Lemongrass 2 compozitie peste dropsurile de Belcolade Selection Blanc Intense

Belcolade Selection Blanc Intense 250 Cacao-Trace. Amestecati pdnd cénd ciocolata se topeste si adaugati

Cacao-Trace masa de gelatind topitd anterior, apoi Whippak-ul lichid si frisca. Mixati

Whippak 200 cu grija folosind un blender vertical. Acoperiti cu folie de plastic si

— pastrati la frigider. Cand compozitia ajunge la o temperatura de 4-5°C,

Frisca 35% 800 se spumeazd.

UMPLUTURA DE MANGO g UMPLUTURA DE MANGO

Topfil Finest Mango Cubes 70% 150

Intindeti la o grosime de é mm si p&strati la congelator. Tdiati apoi
benzi de 6 x 6 mm si de lungimea eclerului. Sfat: pentru finisare, puteti
adduga un liant suplimentar in umpluturd pentru a avea o mai bunda
consistentd. Inmuiati 5 g de gelatind pudrd in 25 g de apd rece. Se
topeste si se adaugd in umpluturd.
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