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I La curent cu noile tendinie
| ale consumatorilor!
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tastetomorrow

by Puratos

Ce este
Taste Tomorrow?

Cu Taste Tomorrow, Puratos oferd clientilor sai informatii
detaliate despre comportamentul, afitudinile, alegerile si
fendintele viitoare ale consumatorilor la nivel global si local,
legate de panificatie, patiserie si ciocolatd. in fiecare an,
un esantion reprezentativ de peste 20.000 de consumatori
din 50 de tari participd la sondajul online Taste Tomorrow.

n plus, conversatiile si cautdrile online sunt monitorizate
continuu. Folosim tehnologia Al semanticd pentru a distila
cele mai relevante informatii din aceastd mind de date.
Datele ne qjutd s& obiinem o perspectiva globald asupra
industriei alimentare de astdzi si sa prezicem directia in care
se indreaptd mdaine, ajutdnd afacerea dvs. sa ramanad
conectatd la clienti si sa descopere noi oportunitati.

Ecosistemul nosiru de intelegere

a consumatorilor

Sondaj cantitativ Comunitate
cu peste 20.000 de de experti si
consumatori din cercetatori

50 de fari

Rezultatele? Informatii permanente in panificatie, patiserie si ciocolata din infreaga lume.

Folosim tehnici
digitale si Al
semantica pentru a
monitoriza tendintele
permanent

° Fiecare pas evolueazd prin micro-tendinte subiacente. Identificarea noilor micro-
p q s I tendinte alimenteaza pasii nostri pentru a evidentia ingrediente emergente, formate,
=

ritualuri si multe altele. Si toate acestea sunt masurate si urmdrite permanent prin

CCI‘I're Vii‘l'or intermediul tablourilor de bord disponibile la nivel global.

Gustul este cel mai
important element cand
vine vorba de o experienta
alimentard autentica.
Cu foate acesteaq,
consumatorii doresc sa
fie impresionati de toate
simturile lor. Produsele care
sunt placute din punct de
vedere estetic pot fi foarte
eficiente in a starni interesul
: consumatorilor si a-i
. Incuraja sa actioneze, cum
: ar fi sa facd o achizitie.

Cu atat de putin timp si

vieti atét de ocupate,
consumatorii cer confort
suprem. Aceasta inseamnd
importanta crescandd a
prezeniei online si a opfiunilor
de livrare/colectare. Ei
asteapta solutii usoare de
comandd online si livrare.

Consumatorii citesc informatiile

de pe ambalaj. Etichetele clare
siinformatiile From Farm to Fork
conftribuie la crearea fransparentei
necesare. Tehnologia si inovatiile
pot fi un facilitator.

Consumatorii aratd

o atentie siimplicare
crescute c@nd vine vorba
de aportul lor nutritional.
Peste 1 din 2 consumatori
cautd alternative mai

sandtoase. Asteptarile sunt

acum dincolo de nutritie,
catre Sanatatea Holisticd,

ceea ce inseamnad cd sunt :

intferesafi de ingrediente
care imbunatatesc
sandatatea intestinului,
imunitatea si bundstarea
mentald.

PASI SPRE
VIITOR

Prospetimea defineste perceptiile
consumatorilor asupra calitatii.
Lasati-i sa experimenteze
prospetimea. Mirosul, timpul

de coacere, durata scurtd de
valabilitate, aspectul si textura
joaca toate un rol crucial.
Impreund cu gustul, prospetimea
este unul dintre cei mai importanti
factori in procesul de decizie all
consumatorilor la nivel global cand
vine vorba de pdine si produse de
panificatie.

Consumatorii cauta
madiestrie si sunt dispusi sa
plateascd mai mult pentru
produse artizanale. Este
vorba despre méncare cu o
atingere umanad, proaspdtd
si gustoasa. Prezentati-va
expertiza si impartasiti-va
fradifiile si patrimoniul.

In ciuda adoptdrii clare si
accelerdrii online, aceasta
este doar o parte a
ecuatiei. Consumatorii
doresc experienta de nivel
urmator si vor s& combine
optiunile online si offline.
Automatizarea este
necesard ca suport:
comenzi online, Al, drone,
Click&Collect etc.

Astdzi, mancarea este mult mai mult decat
nuftritie, este legata de identitate si relatii
sociale. Consumatorii doresc sa faca alegeri
informate bazate pe modul in care méncarea
lor afecteazd nu doar propria sandtate, ci si
sandtatea planetei, bundstarea altor oameni
si animale. Sustenabilitatea a devenit centrald
n decizile de cumpdrare ale consumatorilor,
deoarece acestia cautd sa lase o lume mai
bund pentru aceastd generatie si cele viitoare.

Nota: Consumatorii de astdzi cautd produse

care oferd o experienta semnificativa si se

aliniaza cu valorile lor, nu doar functionalitate.

Pentru a avea succes, afacerile trebuie sa

prioritizeze valoarea in detrimentul pretului si sa
ofere produse si servicii de inhalta calitate care
sa raspundad acestor nevoi. Procedand astfel,
companiile pot construi relatii puternice cu
clientii, pot cultiva loidlitatea fatd de brand si
pot obtine crestere pe termen lung.
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Trend

SUSTENABILITATE

Cacao-Trace

Consumatorii

e Cauta produse durabile

« Isi doresc ca fermierii sa primeasca salarii corecte
* Voringrediente din surse responsabile

Abordarea Puratos
* Prin programul Cacao-trace: aprovizionare

bild, salarii corecte, bonus de ciocolatd,
IV | o1, sl orecte: bonus de clocolald

cacao-trace
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Tot mai mulli consumatori cumpard alimente pe bazd de
plante pentru ca ei cred ca:

e Este mai bine pentru planeta

* Este mai sanatos decdat cele provenite de la animale
e Este mai natural

Abordarea Puratos

* Ciocolata cu lapte vegana

* Sunset Glaze: alternativa la glazura pe bazd de oud
Impactul asupra mediului este de 2,5 ori mai mic

*  Mimetic: Grasime de specialitate
Impactul asupra mediului de 3 ori mai mic decdat cel al
untului din lapte de vaca

* Solutii pentru baze si creme pe baza de plante

Trasabilitate

Consumaitorii vor sa stie de unde provin alimentele lor si cum sunt facute,
deoarece cred:

* Ingredientele locale sunt mai sandtoase si mai bune pentru planeta
* Ingredientele siretetele locale sunt autentice si de inaltd calitate

Abordarea Puratos

* Puratrace: claritatea privind aprovizionarea ingredientelor, ce pot fi
identificate cu usurinta

* Ingrediente usor de urmarit, ce au o poveste



Banoffee Pie

COMPOIITIE
& DECORARE

Aluat fraged

Insertia de caramel
Umpluturd de banane
Cremad vegetala

Blat

Glazurd de ciocolata

A O o

»

INGREDIENTE

Coaja de tarta

Transportati-va in pitorescul oras Jevington, Anglia, in anul 1971. Doud genii

in industria culinara,, Nigel Mackenzie si lan Dowding, erau in cautarea
desertului perfect. Dupa multe incercari si experimente esuate, au descoperit
combinatia castigatoare - un amestec delicios de banand si caramel. Astfel,
s-a nascut Banoffee Piel Reteta a devenit rapid un favorit la restaurantul lor, cu
clienti care cereau mereu mai mult. Astdzi, aducem un omagiu acestui desert

iconic si il aducem pe masa dumneavoastrd pentru o experientd cu adevarat
de neuvuitat.

METODA DE LUCRU

Coaija de tarta

Tegral prajiturd de post 500 g Se mixeazd toate ingredientele pentru

FSing 250 g 5 minute la vitezd medie sau pdnd se

Apd 150 g formeaza un aluat fraged

Argenta Soft 150 g

Insertie de caramel 140 g Insertie de caramel

Cremfil Classic Caramel 1000 g Turnati un strat de Cremfil Classic Caramel
peste aluat.

Umplutura de banane 200 g Umplutura de banane

Topfil Finest Banana Smooth 70% 1000 g Turnati Topfil Finest Banana Smooth 70% in
forme.

Crema vegetala 150 g Crema vegetala

Ambiante 200 g Spumatiimpreund cele 2 ingrediente.

Cafea instant 29

Blat 80 g Blat

Tegral Prdjituré de Post 1000 g Se amesteca toate ingredientele fimp de

Apd 420 g 5 minute si se coace la 165°C pentru 25-30

Ulei 220 g minute.

Otet (Optional) 5-10g

Cafea instant 2g

Glazurd de ciocolatd 59 Glazura de ciocolata

Belcolade Selection M. 100 g Incalziti ambele ingrediente la 35°C.

Plant-Based Cacao-Trace Glazurati tarta cu ciocolata topitd.

Belcolade Cocoa Butter 100 g Adadugati putind pudrd de cafea.

tastetomorrow
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Sustainable

Brownie

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Aluat pentru brownie

Bucurati-va de istoria dulce a brownie-ului indragit, originar din orasul
aglomerat Chicago, in timpul Expozifiei Mondiale din 1893. Creat de patiserul
hotelului Palmer House, la cererea proprietarei Bertha Palmer, aceasta

delicatesa a fost initial decoratd cu bucdati crocante de nuci si glazurata cu

gem de caise. Desi originea numelui sadu ramane un mister, unii speculeaza
ca se datoreaza culorii sale maro inchis, in timp ce altii il atribuie brownie-
urilor iubite si sugubete din folclorul scotian. Savurati un clasic atemporal care
a rezistat testului timpului, servit si astazi la iconicul Palmer House Hilton.

INGREDIENTE

Aluat pentru brownie 50g
Tegral Satin Brownie Clean Label 1500 g
Oud intregi 6759
Mimetic Incorporation 6759
Belcolade Noir Selection 300 g

Cacao-Trace 55%

METODA DE LUCRU

Aluat pentru brownie

Retetd pentru 1 cadru 60x40

nfr-un cuptor cu microunde, topiti
ciocolata si Mimetic Incorporation pand
la 45°C.

Amestecati oudle si Tegral Satin Brownie CL
fimp de 1 minut si adaugati amestecul de
ciocolata topita.

Amestecatiincd 4 minute.

Turnatiintr-un cadru de 60x40 si coaceti
timp de 22-25 minute la 170/180°C cu
frapa inchisa.

@25 Tip cuptor: Vatra

@ Temperaturd sus: 170°C
@& Temperatfurd jos: 180°C
® Inchis

ouratos
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COMPOIITIE
& DECORARE

1.  Aluat
2. Laminare
3.  Crema de vanilie

»

Mille Feuille
Plant Based

INGREDIENTE

Descoperiti eleganta si rafinamentul Mille Feuille, un desert clasic francez care

isi are originile in secolul al XVll-lea. Numele sau, care inseamna "o mie de foi” in
francezaq, reflecta perfect structura sa delicata si stratificata. Se spune ca acest
desert a fost creat pentru prima data de bucatarul-sef al regelui Ludovic al XIV-leq,

care a dorit sa impresioneze curtea regald cu un desert sofisticat si inovator. Mille
Feuille a devenit rapid un simbol al rafinamentului culinar francez, find servit la
cele mai prestigioase mese si evenimente. Astazi, acest desert ramane un favorit
al patiserilor din infreaga lume, care continuad sa-l perfectioneze si sa-l reinventeze,
pastrandu-i in acelasi timp farmecul clasic.

METODA DE LUCRU

Aluat % g Framantare
Faind 480 100 1000  Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Apdrece (0-1°C) 50 500
Sare 1.8 18 Temperatura 18-21°C
Tigris Gold CLFresh 0,5 5 aluat
Total aluat 1523  Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Laminare Aluatul se tureaza pénad la
grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri
in 4 (duble) succesive, rotind de
fiecare data aluatul la 90°1n jurul
axei.
Laminare 10 minute la -18°C
300 g Mimetic 32 1a 1 kg de aluat  Relaxare Se repeta pasii de laminare 2 x 4
Modelare Se infinde pdnad la grosimea de
1,8-2mm
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri

Crema Vanilie g

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

Crema Vanilie

Apdrece 1000

Cremyvit Vanilla Plant Based 350

tastetomorrow

by Puratos

Se amesteca pudra cu apa rece, se omogenizeazd
lent, apoi se mixeaza 3-5 min la vitezd mare.

Se recomandd cainainte de utilizare crema sa stea
la rece aprox.10 min.

Mousse de
dovleac si
pralina

COMPOIITIE
& DECORARE

. Coqja de tarta

. Mousse de pralind

. Mousse de dovleac
. Glazura

a M WON =

. Decor: Se formeazd aveline
deasupra torfului din aceeasi

compozitie a mousse-ului pralind.

Descoperiti farmecul toamnei infr-un desert rafinat, inspirat de traditiile culinare
ale sezonului recoltei. Mousse-ul de dovleac si pralind combind aromele bogate

ale dovleacului si pralinelor, folosind ingrediente de inalta calitate precum

Belcolade Noir Selection CT, Praline Noisette si Topfil Pumpkin 50%. Fiecare strat
al acestui desert este o celebrare a toamnei, de la mousse-ul de pralind cremos
pana la mousse-ul de dovleac aromat cu sirop de artar si scortisoara.

INGREDIENTE

Coaja de tarta

Tegral Prgjitura de Post 500 g
Faina 250 g
Apd 150 g
Argenta Soft 150 g
Mousse de pralina

Zahar 50 g
Belcolade Noir Selection CT 200 g
Lapte de soia 190 g
Praliné Noisette 120 g
Ambiante 3759
Mousse de dovleac

Topfil Pumpkin 50% 400
Sirop de artar 85
Lapte de soia 85
Scortisoard 2
Agar agar 5
Aroma Vanilla 4
Belcolade Pure Prime Pressed 35
Cocoa Butter Cacao-Trace

Ambiante 375
Glazura 9
Belcolade Selection M. Plant 75
Based CT

Lapte de soia 75

METODA DE LUCRU

Coaja de tarta

Se mixeazd toate ingredientele pentru

5 minute la vitezd medie sau pand se
formeazd un aluat fraged. Se muleazd in
forme si se coace 10 min. la 160°C

Mousse de Pralina

Se pune laptele de soia cu zahdrul pe foc
si se tine pdna la punctul de fierbere. Se
adaugd peste Belcolade Noir Selection
CT si Praliné Noisette, se omogenizeazd
bine, iar cGnd compozitia are 35-37°C se
incorporeazd Ambiante semi-batutd.

Mousse de dovleac

Se blendeazd Topfil Pumpkin 50% pentru

a deveni aproape de textura unui piure

si se pune pe foc impreund cu siropul de
artar, laptele de soia, scortisoara si Aroma
Vanilla. Cand comporzitia ajunge la punctul
de fierbere se adaugd agar agar-ul si se
continud fierberea pentru incd 2 minute.

Se toarnd compozitia rezultatd peste untul
de cacao, iar la final se adaugd Ambiante
semi-batuta.

Glazura

Se lasd laptele de soia sa ajungd p&nad la
punctul de fierbere, dupd care se adaugd
peste Belcolade Selection M. Plant Based CT
si se pune deasupra tortului, practic glazurdm
tortul doar pe suprafata pland.

ouratos
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Croissant
Plant-based

10

INGREDIENTE

Bine ati venit in brutaria lui Sylvie, unde conceptul de patiserie este adus la un
nivel superior datorita ingredientelor noastre pe baza de plante. Am inlocuit
ingredientele traditionale de origine animald cu produse inovatoare Puratos, cum

ar fi Mimetic, cea mai buna alternativa pe baza de plante pentru unt si Sunset
Glaze, alternativa noastra 100% pe bazd de plante pentru glazurarea cu ou.

Savureazd gustul deosebit si crocant al produselor noastre de patiserie si sustine o
industrie alimentard mai sustenabild si mai etica.

METODA DE LUCRU

Ingrediente Frdmantare 4 minute lent + 6 minute rapid
F&ind 480 1000 g Temperaturd  18-21°C
Apd 450 m aluat
Zahar 100 g Relaxare 10 minute n folie, la -18°C
Drojdie 60 g Laminare Aluatul se tureazd péna la
Sare 159 grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri
- - n 4 (duble) succesive, rofind de
Mimetic 32A 509 fiecare datd aluatul la 90°n jurul
Sapore Fidelio 2049 axei.
Quick Step Croissant 209 10 minute la -18°C
Total alvat 17159 Modelare Se intinde pand la grosimea de
3.5 mm. Se decupeazd triunghiuri
. cu baza de 9 cm siindliimea de
Laminare 30 cm. Se ruleazd fiecare triunghi
Mimetic 32A 250 g si se asazd pe tava cu hartie de
la 1 kg de aluat copt.
Dospire finald 75— 90 min la 35°C, umiditate
Glazurare relativd 70-80%
Sunset Glaze CL Q.S Glazurare Se pulverizeazd cu Sunset Glaze
Clinainte de coacere
Coacere Cuptor convectie
Cu putin abur la inceputul
coacerii
Timp: 15 minute
Temperatura de coacere: 180°C
Racire Asezati pe un gratar imediat dupd

»
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coacere.

Cruffin cu
vanilie

Descoperiti Cruffin-ul nostru cu vanilie, o combinatie perfecta intre croissant si
muffin, creat pentru a va incdnta simturile. Folosim Cremyyvit Vanilla PB pentru
o umplutura bogata si aromata, iar Mimetic, cea mai buna alternativa pe

bazd de plante pentru unt, pentru o texturd perfectd. Harmony Sublimo Glaze

& Go ofera un finisaj stralucitor si apetisant
Fiecare muscatura din acest Cruffin vegan sustine o alimentatie mai etica si
durabild, fard a face compromisuri in ceea ce priveste gustul. Incercati-l astazi
si bucurati-va de o experientd culinard de nevuitat!

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Ingrediente aluat Fradmantare 4 minute lent + 6 minute rapid
FGind 480 1000 g Temperatura 18-21°C
Apd rece (0-1°C) 550 m alvat
Zahar 100 g Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Drojdie 509 Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins
Sare 159 in forma dreptunghiulard se asaza
placa de grasime.
$ 500 CL Fresh 59 Capetele aluatului se impdturesc
Mimetic 32 A 50 g peste placa de grasime Mimetic
Total aluat 1900 g 32 A. Aluatul se intinde péna la
grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri
in 4 (duble) succesive, rofind de
Laminare fiecare
Mimetic 32A 250 g Relaxare 10 minute la -18°C
la 1 kg de aluat Modelare Se Infinde aluatul panad la grosimea
de 2.75 mm, se taie straifuri cu
Aluat colorat baza de 3 cm silungimea de 10
Aluat bazd 250 g cm dupd care se unesc 3 straifuri )
unul peste celdlalt si se modeleazd
Colorant galben Qs pe rotund. Dospire si coacere in
forme de briose.
Dospire finala 55 —40 minute la 35 °C, umiditate
relativa 70-80%
Crema de vanilie Crema vanilie Se mixeazd Cremyvit Vanilla PB
Plant Based Plant Based  impreund cu apa rece si se lasd
Cremyvit Vanilla PB 350 g lQ .mmuTe la frigider inainte de
DG 7000 utilizare.
Pa m Umplere dupa Cu ajutorul posului se adaugd crema
coacere de vanilie Cremyvit Vanilla PB.
Coacere cuptor convectie
Cu putin abur la inceputul coacerii
- Timp: 14-15 minute
Glazura Temperatura de coacere: 180°C
Harmony Sublimo Q.S. Glazurare Imediat dupd coacere se

Glaze & Go

glazureaza prin pensulare cu
Harmony Sublimo Glaze & Go sise
tavalesc prin zahdr pudrd pentru
decor.

ouratos
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Danish
plant-based
CU mere

romanesti

INGREDIENTE

Pasiti in brutdria lui Sylvie si Iasati-va rasfatati de minunatele ei Danish-uri.
Gustul surprinzator al foietajului este obtinut cu ingrediente excelente pe baza de
plante, infrucat Sylvie foloseste Mimetic, cea mai bund alternativa pe baza de

plante pentru unt. Delicioasa umplutura Vivafil Apple 35% F2F, pe care o regasim
in centrul foitajului, provine din mere romanesti. Nu faceti compromisuri in ceea
ce priveste gustul sau etica - incercati astazi produsele de patiserie vegane ale lui
Sylviel

METODA DE LUCRU

Danish
plant-based
CU mango

Pasiti in brutdria lui Sylvie si Iasati-va rasfatati de minunatele ei Danish-uri.
Gustul surprinzator al foietajului este obtinut cu ingrediente excelente pe bazda
de plante, intfrucét Sylvie foloseste Mimetic, cea mai buna alternativa pe

bazd de plante pentru unt. Delicioasa umplutura Topfil Finest Mango pe care
o regasim in centrul foitajului contine un procent semnificativ de 70% fruct si nu
are conservanti. Nu faceti compromisuri in ceea ce priveste gustul sau etica -
incercati astazi produsele de patiserie vegane ale lui Sylvie!

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Ingrediente Frdmantare 4 minute lent + 6 minute rapid
F&ind 480 1000 g Temperatura 18-21°C
ApG 450 g aluat
Zahar 100 g Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Drojdie 60 g Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins
Sare 159 in forma dreptunghiulard se asaza
- - placa de grasime.
Mimetic 32A 509 Capetele aluatului se impdaturesc
Sapore Fidelio 209 peste placa de grdsime Mimetic
Quick Step Croissant 209 32A. Aluatul se tureazd pénad la
grosimea de 7 mm, se face un
Total aluat 17159 plivin 4 (dublu) dupd care se
adaugad aluatul colorat acoperind
. toatd suprafata, se intinde pénad la
Laminare grosimea de 7 mm si se face un pliv
Mimetic 32A 250 g in 4 (dublu) rotind de fiecare data
la 1 kg de aluat aluatul la 20°n jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Aluatul colorat Modelare Din aluatul turat se vor tadia fasii

Se scot 250 g de aluat cu

2 minute Tnainte de finalul
framantarii si se amesteca
cu 30 gcacaosi 15g apd

Insertie

subftiri de 2 mm care se vor aplica,
pe lungime una I&ngd cealaltd,
peste aluatul laminat astfel incat
sa se vada straturile foitate si sa
acoperim toatd suprafata. Se
intinde p&na la grosimea de

3,75 mm si se decupeazd in bucdti
patrate de 7 cm.

Ingrediente aluat Fradmantare 4 minute lent + 6 minute rapid
F&ina 480 1000 g Temperatura  18-21°C
Apd 450 m alvat
Zahar 100 g Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Drojdie 60 g Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins
Sare 159 in forma dreptunghiulard se asaza
- - placa de grasime.
Mimetic 32A 09 Capetele aluatului se impdturesc
Sapore Fidelio 209 peste placa de grasime Mimetic
Quick Step Croissant 20g 32 A. Aluatul se tureazd péna la
Total aluat 1715 grosimea de 7 mm, se face un
9 plivin 4 (dublu) dupd care se
adaugd aluatul colorat acoperind
. foatd suprafata, se intinde pdnad
Laminare la grosimea de 7 mm si se face un
Mimetic 32A 250 g pliuin 4 (dublu) rotind de fiecare
la 1 kg de aluat datd aluatul la 90°in jurul axei.
Relaxare 10 minute la -18°C
Modelare Din aluatul turat se vor tdia fasii

Aluatul colorat

Vivafil Apple 35% F2F Q.S

Glazura

Dospire finala

75 -90 min la 35°C, umiditate
relativd 70-80%

Se scot 250 g de aluat cu

2 minute inainte de finalul
frdmantarii si se amestecd cu

un colorant portocaliu.

Insertie

Topfil Finest Mango 70%

Q.S

Umplere

Se preseazd mijlocul, cu ajutorul
posului se adaugd
Vivafil Apple 35% F2F

Coacere

Cuptor convectie

Cu putin abur la inceputul coacerii
Timp: 15 minute

Temperatura de coacere: 180°C

Rdcire

Asezati pe un gratar imediat dupd
coacere.

Harmony Sublimo
Glaze & Go Q.S

»
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Glazurare

Imediat dupd coacere se
glazureaza prin pensulare cu
Harmony Sublimo Glaze & Go.

Glazura

subtiri de 2 mm care se vor aplica,
pe lungime una I&ngd cealalta

, peste aluatul laminat astfel
incat sa se vada straturile foitate
si sG acoperim toatd suprafata.
Se intinde pd&nad la grosimea de
3 mm. Se decupeazd in bucdti
patrate de 8 cm si fasii de 9/1
cm, se aplicd umplutura Topfil
Finest Mango 70% in mijloc si se
unesc cele 4 colfuriin mijloc si se
preseazd centrul.

Douad f&sii de aluat se aplica pe
mijlocul celor cu umpluturd si se
inchid in partea de jos.

Dospire finala

75 =90 min la 35°C, umiditate
relativd 70-80%

Coacere

Cuptor convectie

Cu putin abur la inceputul coacerii
Timp: 15 minute

Temperatura de coacere: 180°

Harmony Sublimo
Glaze & Go

Q.S.

Glazurare

Imediat dupd coacere se
glazureazd prin pensulare cu
Harmony Sublimo Glaze & Go.
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Danish
plant-based
CU capsuni
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INGREDIENTE

Pasiti in brutdria lui Sylvie si Iasati-va rasfatati de minunatele ei Danish-uri.
Gustul surprinzator al foietajului este obtinut cu ingrediente excelente pe baza
de plante, intrucat Sylvie foloseste Mimetic, cea mai buna alternativa pe baza

de plante pentru unt. Delicioasa umpluturd Topfil Finest Strawberry pe care o
regasim in centrul foitajului contine un procent semnificativ de 70% fruct si nu are
conservanti. Nu faceti compromisuriin ceea ce priveste gustul sau efica - incercati
astazi produsele de patiserie vegane ale lui Sylvie!

METODA DE LUCRU

Ingrediente Frdmantare 4 minute lent + 6 minute rapid
F&ind 480 1000 g Temperatura 18-21°C
Apd 450 m aluat
Zahar 100 g Relaxare 10 minute in folie, la -18°C
Drojdie 60g Laminare Pe mijlocul bucdtii de aluat intins
Sare 159 in forma dreptunghiulard se asaza
s N placa de grdsime.
Mimetic _32A. 509 Capetele aluatului se impdaturesc
Sapore Fidelio 209 peste placa de grdsime Mimetic
Quick Step Croissant 209 32 A. Aluatul se Intinde pana la
Total aluat 1715 grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuri
g in 4 (duble) succesive, rotind de
fiecare data aluatul la 90°in jurul
Laminare axei.
Mimetic 32A 250 g Relaxare 10 minute la -18°C
la 1 kg de aluat Modelare Se aplica aluatul colorat peste

Aluatul colorat

Se scot 250 g de aluat cu

2 minute inainte de finalul
framantarii si se amesteca

cu un colorant rosu.

aluatul laminat astfel incat sa
acopere toatd suprafata. Se
infinde pdna la grosimea de 3 mm,
se decupeazd cercuri cu diametrul
de 5 cm penfru bazd si straifuri de
2/20 cm, fiecare straif se rasuceste
si se inchide formé&nd un cerc
pentfru margine. Pentru a-si pastra
forma rotundd se dospesc si se coc
in cercuri cu diamefru de 8 cm.

Dospire finala

75 —90 min la 35°C, umiditate
relativa 70-80%

Umplere

Cu ajutorul posului se adauga
Topfil Finest Strawberry 70%

Coacere

Cuptor convectie

Cu putin abur la inceputul coaceri
Timp: 14-15 minute

Temperatura de coacere: 180°C

Insertie

Topfil Finest Strawberry 70% Q.S
Glazura

Harmony Sublimo

Glaze & Go Q.S

Glazurare

Imediat dupd coacere se
glazureaza prin pensulare cu
Harmony Sublimo Glaze & Go.

Plant-based
pine fruit
Chocolate

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Umpluturd praliné cu seminte de pin

Bucurati-va de gustul delicios al ciocolatei noastre farda lapte de orgine
animald, pe baza de plante, cu fructe de pin! Aceasta delicatesa contine
un praliné de alune de pddure cu seminte de pin caramelizate si o texturd

crocanta, acoperitd cu ciocolatd Belcolade Selection M. Plant-Based
Cacao-Trace. Aceasta ciocolatd pe bazd de plante are o texturd cremoasa
si note fine de cacao. Perfectd pentru cei care cautd o delicatesa unica si

delicioasa fard lactate.

INGREDIENTE

METODA DE LUCRU

Umpluturd praliné cu seminte 1362 g Umpluturd praliné cu

de pin seminte de pin

Seminte de pin 150 g Caramelizati zaharul si addugati

Zahar 100 g semintele de pin prdjite. Lasati sa se
Pafisfrance Praliné 750 lric;ﬁ%%sco si mixati pand obtineti o pasta
Amandes 507 - Topiti ciocolata Belcolade Selection M.
Belcolade Selection M. 2709 Plant-Based Cacao-Trace si untul de
Plant-Based Cacao-Trace cacao Belcolade Pure Prime Pressed
Belcolade Pure Prime Pressed 40 g Cacao-Trace, amestecati cu toate
Cocoa Butter Cacao-Trace ingredientele si temperati la 24°C.

Mini pufuri de orez vegan 50 g Turnati umplutura intr-o matrita de silicon
Sare de mare 29 mini quenelle. Lasati s& se cristalizeze timp

de 10 minute in frigider la 5°C.

Scoateti din matrita si inveliti cu ciocolata
Belcolade Selection M. Plant-Based
Cacao-Trace. In fimpul inveliri, aplicati un
flux de aer puternic pentru a obtine acest
efect de fructe de pin.

Referintd matritd: Pavoni PX074
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Selection
tablet

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Amber Caramel
2. Crispy coffee gianduja

ASAMBLARE

Coffee Amber

Bucurati-va de tabletele de ciocolatd cu aromad intensd de cafeaq, realizate cu
cea mai fina ciocolata belgiand din gama Belcolade Selection Cacao-Trace.

Bazatd pe mostenirea si expertiza ciocolatei belgiene, aceastd ciocolata este
versatila pentru modelare siinvelire, asigurdnd rezultate delicioase pentru toate
nevoile dvs. de ciocolatd, in timp ce are un impact pozitiv asupra fermierilor.

INGREDIENTE

Amber Caramel

METODA DE LUCRU

Amber Caramel

SMantand 35% 200 g Fierbeti smanténa cu glucoza. Faceti
Glucozd 659 un caramel cu zcihé[ul Si opo.vDegIozoﬁ
Zahar 160 g coromelulf:u smdantana calda. . .

- Rescaleazd crema de caramel si adaugd
Apd 4049 B

- apd pdnd ajungi din nou la 365 g.
Belcolade Selection Amber 2009 Turnati aceastd compozitie de caramel
Cacao-Trace .
unt 58 peste Belcolade Selection Amber Cacao-
n g Trace, unt si sare de mare.
Sare de mare 359 Faceti o emulsie si amestecati cu un
blender de imersie.
Folositi caramelul la o femperaturd de 25°C.

Crispy coffee gianduja Crispy coffee gianduja
PatisFrance Gianduja 36% 250 g Incalziti usor PatisFrance Gianduja 36% si
Belcolade Selection Lait 25g addugati Belcolade Selection Lait Cacao-
Cacao-Trace Trace femperat impreund cu foietina,
Foietind 509 bucatile de caramel si cafeaua solubild.
Bucdti de caramel sarat 40 g Fiungti Tvmr—un.coc.:lru de 5 mmindltime si
Cafea solubild 8g |Gsati sa se cristalizeze.

Taiati fasii de 5 mm Iatime si 10,5 cm
lungime.

Temperati Belcolade Selection Amber Cacao-Trace si furnatiin forme de tablete. Lasati sa se cristalizeze aproximativ 1 ord la

16°C cu umiditate relativa sub 60%.

Umpleti formele pe jumatate cu umplutura de caramel si puneti o fasie de gianduja crocantd cu cafea deasupra, apdsdnd-o

n jos.

Lasati tabletele umplute sa se cristalizeze aproximativ 2 ore siinchideti formele cu Belcolade Selection Amber Cacao-Trace

temperat.

Scoateti din forme dupa cristalizare si pastratila 16°C cu umiditate relativa sub 60%.

»
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Selection
tablet
Coffee Milk

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Jeleu de Yuzu Amaretto

2. Ganache de cafea cu lapte

ASAMBLARE

Bucurati-va de tabletele de ciocolatd cu aromad intensa de cafeaq, realizate cu
cea mai find ciocolata belgiand din gama Belcolade Selection Cacao-Trace.

Bazatd pe mostenirea si expertiza ciocolatei belgiene, aceastd ciocolatd este
versatild pentru modelare siinvelire, asigurdnd rezultate delicioase pentru toate

nevoile dvs. de ciocolatd, in timp ce are un impact pozitiv asupra fermierilor.

INGREDIENTE

Jeleu de Yuzu Amaretto

METODA DE LUCRU

Jeleu de Yuzu Amaretto

Suc de yuzu 100 g Amestecati sucul de yuzu cu zahdrul (1) si
Zahar (1) 80 g apa siincalziti la 40°C.
Apd 50g Amvesfec.ojn pectina cu zqhorul (2) si
— - addugati acest amestec in compozitia
Pectind (galbend) 29 anterioars.
Zahar (2) 209 Fierbeti pand la 103°C, turnati pe o tava si
Amaretto 60% 129 acoperiti cu folie de plastic.
Addugati Amaretto 60% si amestecati cu o
spatuld.
Acoperiti acest jeleu cu folie de plastic si
puneti deoparte.
Ganache de cafea cu lapte Ganache de cafea cu lapte
Smantanad proaspata 35% 340 g Prdjiti boabele de cafea infr-un cuptor la
Boabe de cafea (mdruntite) 40g 180°C timp de 3 minute sau 2 minute in
Glucozd 55 cuptorul cu microunde la temperaturd
g
- mare.
Sorbitol 209 Tncalziti smantana la 50°C si addugati
Unt 409 boabele de cafea maruntite. Lasati
Belcolade Selection 470 g sa infuzeze timp de 15 minute. Apoi
Lait Cacao-Trace strecurati boabele de cafea sirescaleazd
Belcolade Selection 50g la 280 .

Noir Ebony Cacao-Trace

Addugati glucoza si sorbitolul si aduceti
la fierbere. Addugati untful.

Turnati acest amestec peste Belcolade
Selection Lait Cacao-Trace si Belcolade
Selection Noir Ebony Cacao-Trace. Faceti
o emulsie si amestecati cu un blender de
imersie.

Folositi ganache-ul la o temperaturd
maximad de 29°C.

Chocolate World mold ref: CW1908

Temperati Belcolade Selection Lait Cacao-Trace si furnati in forme de tablete. Lasati sa se cristalizeze aproximativ 1 ord la 16°C

cu umiditate relativa sub 60%.

Umpleti o freime din forma cu jeleul de yuzu amaretto silasati sa se intareasca putin. Completati forma cu ganache-ul de
cafea cu lapte silasati sa se cristalizeze timp de 12 ore la 16°C cu umiditate relativa sub 60%.

Inchideti formele cu Belcolade Selection Lait Cacao-Trace temperat.
Scoateti din forme dupa cristalizare si pastrati la 16°C cu umiditate relativa sub 60%.
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Selection tablet

Coffee Noir

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Caramel sarat cu cafea

2. Umpluturd praliné

ASAMBLARE

INGREDIENTE

Caramel sarat cu cafea

Bucurati-va de tabletele de ciocolata cu aroma intensd de cafeaq, realizate cu
cea mai find ciocolata belgiand din gama Belcolade Selection Cacao-Trace.
Bazatd pe mostenirea si expertiza ciocolatei belgiene, aceasta ciocolatd este
versatild pentru modelare siinvelire, asigurdnd rezultate delicioase pentru toate

nevoile dvs. de ciocolatd, in timp ce are un impact pozitiv asupra fermierilor.

METODA DE LUCRU

Caramel sarat cu cafea

Zahar 100 g Faceti un caramel cu zaharul si glucoza.
Glucozd 4049 Tncalziti sménténa impreund cu untul, sarea
Smantand 35% 100 g de mare si cafeaua solubild pentru a stinge
Unt 40g caramelul.

sare de mare 24 Lasati caramelul sa se raceasca.

Cafea solubila 49

Sare de mare 359

Umpluturd praliné Praliné filling

PatisFrance Praliné 500 g Incalziti usor PatisFrance Praliné Noisette
Noisette 50 % 50% la 28°C si addugati Belcolade Selection
Belcolade Selection 150 g Noir Cacao-Trace temperat.

Noir Cacao-Trace Addugati foate celelalte ingrediente si
Foietind 60 g amestecati cu un robot de bucdatarie.
Bucati de caramel 60 g

Ghimbir confiat 40g Chocolate World ref. forma: CW1908

Sare de mare 49

Temperati Belcolade Selection Noir Cacao-Trace si furnati in forme de tablete. Lasati sa se cristalizeze aproximativ 1 ord la 16°C

cu umiditate relativa sub 60%.

Umpleti formele pe jumatate cu caramelul sarat cu cafea silasati sa se intareasca putin. Completati forma cu umplutura de

praliné si Iasati tabletele umplute sa se cristalizeze aproximativ 2 ore.
Inchideti formele cu Belcolade Selection Noir Cacao-Trace temperat.

Scoateti din forme dupa cristalizare si pastrati la 16°C cu umiditate relativa sub 60%.

»
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Selection tablet
Coffee White

COMPOIITIE
& DECORARE

1. Biscuit cu scortisoard

2. Ganache de ciocolatd albd si
cafea

ASAMBLARE

Bucurati-va de tabletele de ciocolatd cu aroma intensa de cafeaq, realizate cu

cea mai find ciocolata belgiana din gama Belcolade Selection Cacao-Trace.

Bazata pe mostenirea si expertiza ciocolatei belgiene, aceasta ciocolata este
versatila pentru modelare siinvelire, asigurdnd rezultate delicioase pentru toate
nevoile dvs. de ciocolatad, in timp ce are un impact pozitiv asupra fermierilor.

INGREDIENTE

Biscuit cu scortisoara

F&InG 150 g

Zahar 709

Patisfrance Amandes en poudre 100 g
fine (Pudra de migdale)

Puratos Mimetic Incorporation 130 g
Galbenuts de ou 20 g
Scortisoard 39
Sare de mare 19

Ganache de ciocolata alba si cafea

METODA DE LUCRU

Biscuit cu scortisoara

Amestecati toate ingredientele pentru a
obtine un aluat omogen.

Infindeti aluatul la o grosime de 3 mm

si tdiati fésii de 10 cm lungime si 1,5 cm
|atime.

Coacetila 170°C pe un Silpain® timp de
aproximativ 10 minute, in functie de cuptor,
cu amortizoarele deschise.

Lasati sa se raceascad si pulverizati un strat
subtire de unt de cacao fopit deasupra.

Ganache de cafea cu lapte

Smantanad 35% 280 g
Boabe de cafea 40 g
Glucoza 90 g
Sorbitol 309
Unt 50 g
Belcolade Selection Blanc 490 g
Cacao-Trace

Belcolade Pure Prime Pressed 60 g
Cocoa Butter Cacao-Trace

Alune de pddure (prdjite) 50g

Prdjiti boabele de cafea infr-un cuptor la
180°C timp de 3 minute sau 2 minute in
cuptorul cu microunde la temperaturd
mare.

Incalziti smantana la 50°C si addaugati
boabele de cafea maruntite. Lasati

sa infuzeze timp de 15 minute. Apoi
strecurati boabele de cafea sirescaleaza
la 280 g.

Addugati glucoza si sorbitolul si aduceti
la fierbere. Addugati untful.

Turnati acest amestec peste Belcolade
Selection Lait Cacao-Trace si Belcolade
Selection Noir Ebony Cacao-Trace. Faceti
o emulsie si amestecati cu un blender de
imersie.

Folositi ganache-ul la o temperaturd
maximad de 29°C.

Chocolate World mold ref: CW1908

Temperati Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace si furnati in forme de tablete. Lasati sa se cristalizeze aproximativ 1 ord la

16°C cu umiditate relativa sub 60%.

Umpleti formele pe jumatate cu ganache-ul de cafea albd si puneti un biscuit cu scorfisoard deasupra. Lasati fabletele
umplute sa se cristalizeze aproximativ 2 ore.

Inchideti formele cu Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace temperat.

Scoateti din forme dupa cristalizare si pastrati la 16°C cu umiditate relativa sub 60%.
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