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Un gust desavarsit pentru ani si ani




Belcolade

O ciocolatd find, de calitate superioard, neagra, cu lapte, alba sau amber si 0 gama larga Programul Puratos Cacao-Trace™

de gusturi si texturi, Belcolade Selection este o ciocolatd belgiana cu gust deosebit si are doud obiective: sd le permitd

foarte versatild pe care multi dintre cei mai importanti ciocolatieri, cofetari, brutari si agricultorilor sa producd boabe de

patiseri o folosesc in mod constant. calitate mai bund si sd se asigure cd
agricultura de cacao rdmane o afacere

Noi, la Puratos, suntem convinsi cd este extrem de important sd existe un lant de atractiva pentru generatiile viitoare.

aprovizionare cu cacao sustenabild in viitor. Sustenabilitatea presupune sd indeplinim
nevoile generatiei prezente, fard a compromite posibilitatea generatiei viitoare de a-si
satisface propriile nevoi.

Sustenabilitatea din perspectiva Belcolade

La Belcolade, credem cd sustenabilitatea este o relatie beneficd pentru ambele generatii,
care aduce valoare addugatd pentru fiecare actor din lantul de aprovizionare cu cacao:
fermieri, clienti si consumatori.

Acesta este motivul pentru care am ridicat standardele si am transformat patru dintre cele
mai apreciate ciocolate disponibile in variante sustenabile, realizate cu boabe de cacao
certificate Cacao-Trace™: Belcolade Selection Noir CT, Belcolade Selection Lait CT, Ciocolata

Belcolade Selection Blanc CT, Belcolade Selection Amber CT. Belcolade Cacao Trace™
este la fel de savuroasa

.y e e L C s C o . ca si povestea ei.
Datoritd certificdrii unice Cacao-Trace™, nu numai ca veti oferi clientilor vostri o >1P

ciocolatd cu un gust superior, dar le veti dezvilui si povestea ei impresionanta.



De ce dezvoltam un program de
sustenabihitate dedicat culturilor de cacao?

Pentru un producdtor global de ciocolatd reald, dar si umpluturi si cuverturi de cacao,
masa de cacao este un ingredient strategic in fabricile noastre din intreaga lume.
Cacao-Trace™, programul de sustenabilitate conceput de Puratos vine direct in
sprijinul fermierilor de cacao si ofera consumatorilor finali sansa de a savura ciocolatd
veritabild cu gust exceptional multi ani de acum Inainte.

Cacao-Trace™ este programul de sustenabilitate dedicat cultivatorilor, fermierilor

de cacao, care ridicd standardele de calitate a ciocolatei, concentrandu-se pe gustul
superior. Acest lucru incepe In centrele noastre locale post-recoltare, unde expertii
Puratos stabilesc noi standarde pentru procesul de fermentare. Gustul extraordinar al
ciocolatei noastre aduce beneficii tuturor, in special, fermierilor de cacao care primesc
un bonus financiar din pretul fiecarui kilogram de ciocolatd vandut de Puratos.
Reusita programului inseamnd un gust desavarsit al ciocolatei si imbundtdtirea calitdtii
vietii pentru fermierii Inscrisi.

Cacao-Trace™ este sustinut de comunitdtile locale din cinci regiuni de crestere a
arborilor de cacao, de Puratos si de mii de iubitori de ciocolatd din intreaga lume.
Suntem cu totii uniti de convingerea ci o ciocolatd mai buna creatd impreund este
singura abordare sustenabila.

Puratos este o companie

internationald, care oferd o gama
completd de produse inovatoare si
aplicatii pentru artizani, industrie,
retaileri si clienti din industria
alimentard - brutdrie, patiserie si
ciocolaterie. Sediul nostru se afld
in Bruxelles, Belgia, unde compania
a fost fondatd 1n 1919. Puratos
are peste 9000 de angajati, iar
produsele si serviciile noastre sunt
disponibile in peste 100 de tdri din

intreaga lume.



CACAO
O poveste adevaratd cu multe provocart

Majoritatea boabelor de cacao sunt cultivate

in ferme mici de familie. Productivitatea este
scazutd si, ca urmare, multi fermieri trdiesc la
limita subzistentei. Arborii de cacao sunt delicati
si deosebit de sensibili la schimbarile climatice, la
ddunatori si boli. Prin urmare, o bund cunoastere a
practicilor agricole este esentiald pentru a asigura
productia sustenabild de boabe de cacao.

in acelasi timp, deoarece cacaua este cotatd la bursd,
existd o volatilitate ridicatd a preturilor, ceea ce
inseamnd ca fermierii nu reusesc intotdeauna sa

isi vandd produsele la cele mai bune cotatii. Astfel,
comunitdtile agricole au nevoie de parteneri pe
termen lung care sd le poata oferi stabilitate, prin
preturi echitabile si sd asigure atat productia de
inalta calitate, cat si protectia mediului.




Programul Cacao-Trace”

Programul nostru Cacao-Trace™ are toate elementele clasice
ale programelor de certificare sustenabild, dar este unic din
doud puncte de vedere:

1.Gust superior prin fermentare controlata

Fermentarea este o etapd esentiald In dezvoltarea potentialului de aroma al fiecarui bob
de cacao. Aceasta etapd ce creeazd valoare addugatd, se afld sub stricta supraveghere

a expertilor Puratos si, prin urmare, garanteaza obtinerea de boabe de cacao mult mai
aromate. Prin controlul acestui proces ne asigurdm cd doar boabele de cacao de cea mai
inalta calitate devin ciocolata delicioasd Cacao-Trace™.

2. Un extra ,,Bonus de ciocolata”

Cu Cacao-Trace™, Puratos pldteste un ,.Bonus de ciocolatd” de 10 eurocenti agricultorilor
pentru fiecare kilogram de ciocolatd Cacao-Trace™ vandut, bonus care ajunge integral
inapoi la fermierii de cacao din tdrile producatoare.

Acest lucru asigurd o relatie reciproc avantajoasd, stabilitd Intre iubitorii de ciocolatd si
agricultorii Cacao-Trace™, prin intermediul Puratos si al distribuitorilor sdi.
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De ce o fermentare mai bund
aduce valoare adaugata?

Gustul exceptional al ciocolater se
datoreaza boabelor de cacao bine
fermentate. La fel cum vinul bun
depinde de modul 1n care fermenteazd
strugurii, cu cat expertiza in procesul
de fermentare a boabelor de cacao
este mai mare, cu atdt mai savuroasd
devine ciocolata.
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CACAO-TRACE

Bonusul de ciocolata are
un impact pozitiv asupra
lantului de aprovizionare

Cacao-Trace™ si
contribuie treptatla
cresterea veniturilor si a
standardelor de viatad ale
fermierilor.

Ofera un zambet
cultivatorilor de cacao.

-




Bonusul de ciocolatd

Bonusul de ciocolati este un concept unic Cacao-Trace™ sustinut de Puratos
prin intermediul fundatiei sale Next Generation Cacao. Clientii care cumpara
produse de ciocolata Cacao-Trace™ sustin direct sustenabilitatea lantului de
aprovizonare cu ciocolatd pe termen lung. Pentru fiecare kilogram de ciocolata CT
achizitionat, Cacao-Trace™ colecteazd un ,bonus de ciocolatd” de 0,10 € (zece
eurocenti) care urmeaza sd fie directionat cdtre comunitatile de fermieri de arbori
de cacao. Avand in vedere cd bonusul de ciocolatd se bazeaza pe vanzarile de
produse finite, poate dura o vreme pana cand este implementatd aceastd etapd a
programului la fermieri.

100% din bonusul de ciocolatd colectat este redistribuit celor din linia Intai a
programului nostru (fermieri, colectori, grupuri de fermieri, cooperative) intr-un
mod echitabil si transparent. Orientdrile privind distributia pot varia in functie de
particularitdtile fiecarui lant de aprovizionare (proiecte comunitare sau distributie
de numerar).

Existd diferite programe de

u:l\

,sustenabilitate” in lumea
ciocolatei, dar numai unul,
Cacao-Trace™ dezvoltat de
Puratos, creeaza valoare prin
Tmbunatatirea gustului si, in
acelasi timp, ddaruieste valoare
prin politica Bonusului de
Ciocolata.



O ciocolata cu un gust deosebit

Noile sortimente de ciocolatd
sustenabild — neagrd, cu lapte,
albd sau amber - sunt foarte
versatile, cu gustur echilibrate, fie
cu note de fructe proaspete sau
gust de cacao usor prajita, fie gust
Cremos cu note usor sdrate.




Performantd desavdrsita

Noua noastra ciocolata
Cacao-Trace™ este lg fel
de versatila ca si selectid
standard Belcolade.

Cu un nivel optim de

vadscozitate, este ideald
pentru o multitudine de
modalitati de utilizare.

Perfecta pentru:

Mulaje din
ciocolatd

Q/ Inrobare g

Glazurare
@ Drajeuri @




Ciocolata cu zambet ofera valoare addugata afacer tale

Spune povestea [T
din spatele

- . . Gustul boabelor de cacao,
C1 O C O] a t81 t C” e ’S.l imbunatdtit prin procesul de fermentare
ConstrU]e’Ste—t] controlati.
propria pOUeSte Ciocolata cu adevadrat
d e succes sustenabila: un Bonus de ciocolati de

10 centi per kilogram merge la fermieri, iar
in acest mod cultivarea arborilor de cacao
rdmane o afacere atractivd pentru viitor.

Oportunitatea pe care Belcolade
Selection Cacao-Trace ™ o aduce cu
sine, aceea de a le spune clientilor vostri
povesti autentice. Veti ardta empatie si

responsabilitate sociald, valori apreciate de

consumatori.

Sticker usd



Gama de produse Belcolade Cacao-Trace™
disponibild 1n Romadnia

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace

Ciocolatd neagrad Belcolade
Selection Noir, 55% masad de cacao

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace

Ciocolatd cu lapte Belcolade
Selection Lait, 35,5% masad de cacao

Program de sustenabilitate Cacao-Trace Program de sustenabilitate Cacao-Trace

Belgia Belgia

CT C501/3 CT O3X5/G

] dropsuri ¢ 2x5 kg G dropsuri © 2x5 kg
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Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace

Ciocolatd albd Belcolade Selection
Blanc, 31% masd de cacao

Program de sustenabilitate Cacao-Trace

Belgia

CT X605/G

G dropsuri © 2x5 kg

Sticksuri de ciocolata veritabila

Belcolade Origins Vietham 73 Cacao-Trace

Belcolade Selection Amber Cacao-Trace

Ciocolatd albd Belcolade Selection
Amber, 30% masd de cacao

Program de sustenabilitate Cacao-Trace

Belgia

Cod CT501/3

] dropsuri © 2x4 kg
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Dolce

[l Belcolade Selection Noir Cacao-Trace CT C501/]
M Belcolade Selection Lait Cacao-Trace CT O3X5/G

B Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace CT X605/G




Compozitie

1. Blat cu rozmarin

2. Citric Cremeux

3. Cremad de ciocolatd cu portocale
4. Glazuri de ciocolatd

1. Blat cu rozmarin

Zahar pudra 200g
Pudrd de migdale 200 g
QOuad 200g
Rozmarin 159
Ulei de masline 300g
Tegral Satin Creme Cake 900¢g
Apad 200 g

Se amestecd toate ingredientele la
viteza medie timp de cateva minute. Se toarnd pe o tava
de 40 x 60 cm §i se coace la 180°C timp de 25 de minute.
Apoi se lasd la racit.

2. Citric Cremeux

Suc de mandarine 70g
Suc de lime 130g
Zahar 60g
Gdlbenus 60g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 120g
Unt 509

Se incilzeste sucul de mandarine si
de lime Impreund cu zahdrul si gdlbenusurile pana la
temperatura de 85°C. Se toarnd peste ciocolata si unt.
Se realizeazd un ganache omogen.

Compozitia obtinutd se toarnd in mulaje de silicon si se

congeleaza.

3.Crema de ciocolatd cu portocale

Smantand 35% 1000¢g
Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 3659
Suc de portocale 109

Se incdlzeste smantana cu sucul
de portocale pand ajunge la 75°C. Se toarna peste
ciocolatd si se amestecd cu ajutorul unui blender.
Se lasd sd se rdceasca peste noapte la 4°C.
inainte de utilizare se spumeazi.

4.Glazurd de ciocolata

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 250g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 2509
Ulei de masline 1509
Migdale mdcinate 1509

Se amestecd toate ingredientele si se
utilizeazd la temperatura de 40°C.



Cinnamon Chocolate Mountadin

[l Belcolade Selection Noir Cacao-Trace CT C501/]
M Belcolade Selection Lait Cacao-Trace CT O3X5/G




Compozitie

1. Cupe de ciocolatd

2. Insertii crocante

3. Mousse de ciocolata cu scortisoard Ceylon
4. Decor de ciocolatd

1.Cupe de ciocolatd

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace QS

Temperati ciocolata Belcolade
Selection Lait Cacao-Trace si turnati-o Intr-o matritd
din policarbonat sub formd de semisfere. Lisati-o
timp de douad ore la frigider, la 16°C, umiditate relativa
mai micd de 60% pentru a se cristaliza. Scoateti
cupele de ciocolatd din mulaj.

2. Insertii crocante

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 200¢g

Orez expandat 150 ¢
Tempereazd ciocolata Belcolade
Selection Lait Cacao-Trace si addugd orezul
expandat. Creeazd forme de rocd folosind o lingura si
pozitioneaza cupa de ciocolatd deasupra.

Lasd totul la cristalizat.

3. Mousse de ciocolatad

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 260g
Smantdnd 35% 350¢g
Scortisoard Ceylon 3g
Apad 60g
Zahadr 100g
Qud 504¢
Gdlbenus 100g

Se topeste ciocolata Belcolade
Selection Noir Cacao-Trace. Se spumeaza frisca
impreund cu scortisoara. Apa se fierbe cu zahdrul
pand ajunge la 121°C. Se bat ouale si gdlbenusurile
impreuna si se addugd treptat siropul de zahar
preparat mai devreme. Se spumeaza pand cand
compozitia ajunge la 40°C. Amestecati 1/3 din
smantana semi-bdtuta cu ciocolata topita pentru a
face un ganache. Incorporati compozitia de ou, apoi
addugati si restul de smantdna. Lasati mousse-ul de
ciocolatd sd se seteze la frigider pentru 4 ore, la 4°C.

4. Decor de ciocolata

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace Qs

Se tempereazd Belcolade Selection
Lait Cacao-Trace, se intinde pe masa de lucru si cu
ajutorul unei gripci metalice se rdzuiesc fulgi de ciocolata
pentru decor.



Mousse de fistic & zmeurad

B Belcolade Selection Blanc Cacao-Trace CT X605/G




Compozitie (retetd pentru 3 torturi)

1. Blat de fistic

2. Cremad de fistic
3. Mousse zmeura
4. Glazurd alba

1. Blat de fistic

Zahar pudra 3509
Pudrd de migdale 100g
Pudrd de fistic 200g
Albus 3009
Zahar 120g
Fdind 40g

Se cerne fdina,
zahdrul pudrd, pudra de migdale
si pudra de fistic. Se bate albusul
impreuna cu zaharul. Se amestecd
usor cu o spatuld albusurile
batute impreund cu ingredientele
cernute. Se toarnd pe o tavd, cu
ajutorul unui pos cercuri de 16 cm
diametru. Se pudreaza cu zahar
pudrd deasupra si se coc la 200°C
timp de 10 minute.

2. Crema de fistic

Apa 100g
Zahar 1509
Gdlbenus 100g
Unt 5009
Praline Pistaches 150g
Belcolade Selection Blanc 709

Cacao-Trace

Se fierbe apa cu
zahdrul pana atinge 121°C, dupa
care se toarnd peste gdlbenusurile
mixate. Cand compozitia este aeratd
si a ajuns la temperatura de 32°C se
adaugd usor untul (la temperatura
camerei). Se mixeazd pand se obtine o
cremd omogend, apoi se adaugd pasta
de fistic Praline Pistaches si la final
ciocolata topitd. Se toarna cu posul
crema de fistic peste blatul de fistic
si se decoreazd cu zmeurd proaspata.
Se pune inca un strat de blat de fistic
deasupra si se congeleazd.

3. Mousse de zmeura

Passionata 200g
Piure de zmeurd 170g
gzlcc:;u_:_lflrzcseelection Blanc 470g
Gelatina 8g
Apad 48g
Passionata 500g

Separat, se spumeazd 500g
de Passionata. Se hidrateaza gelatina in apa
rece. Se fierbe Passionata lichidd, se adauga
piureul de zmeura si gelatina hidratatd apoi
se toarnd peste ciocolatd. Cand ganache-ul a
ajuns la temperatura de 35°C se incorporeaza
restul de Passionata semi-batutd. Mousse-ul
de zmeura se toarnd in forme de silicon, se
pune crema de fistic si blat in mijloc.

Se congeleazd.

pentru o aromad fresh se adaugd 4 g
de zeama de 1dmaie in 200 g de Passionata
semi-bdtutd caldd si se continud metoda de
lucru.

4.Glazurad alba

Lapte 1509
Glucoza 2509
gz]cc:;glz_irzfee]ectwn Blanc 5009
Gelatind 15¢
Apd 90g
Miroir Glassage Neutre 5009

Se hidrateaza gelatina in
apa rece. Se fierbe laptele cu glucoza si se
toarnd peste ciocolatd. Se amesteca gelatina
hidratata cu Miroir Glassage Neutre.

Se omogenizeazd cu un blender de mand si
se elimind bulele de aer. Se lasa la cristalizat
peste noapte si se aplicd la 38°C peste
mousse-ul congelat.

Se decoreaza cu blat de fistic si o panglica
rosie din Belcolade Selection Blanc Cacao-
Trace.



Amber Noisette

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace CT C501/J
M Belcolade Selection Amber Cacao-Trace CT501 /]




Compozitie

1. Blat

2. Orange cremeoux

3. Mousse Amber Noisette
4. Glazuri velvet

5. Glazura de ciocolatd

6. Biscuite de cacao

Tegral Dark Moist Cake 500g
Oud 200 g
Ulei 200¢g
Apd 100 ¢

Se mixeazad toate ingredientele timp
de 3 minute la vitezd medie cu paleta. Se intinde intr-o
tavd 60/40 si se coace la 180°C timp de 10 minute.

2. Orange cremeux

Smantdnd 35% 1254
Lapte 125¢
Gdlbenus 50g
Zahar 20g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 125¢g
Rdzaturd de portocald 5g
Lichior de portocale Cointreau 1549

Se fierbe laptele cu smantana, se adauga
peste gdlbenusul amestecat cu zahdrul, apoi se continud
fierberea pana la 85°C. Compozitia rezultatd se adauga peste
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace. Se amestecd pana
la topirea ciocolatei, apoi se adaugd rdzatura de portocale si
lichiorul. Se toarnd in silicon si se congeleaza.

3. Mousse Amber Noisette

Smantand 35% (1) 150¢
Praline Noisette 45¢
Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 3009

Gelatind 3,59
Smantdand 35 % (2) 260 g

Gelatina se hidrateaza. Se aduce
la punctul de fierbere prima parte de smantana. Se
adaugd Praline Noisette si gelatina hidratatd si topita.
Compozitia rezultatd se adaugd peste ciocolata care in
prealabil a fost topitd separat. Cand compozitia ajunge
la temperatura de 38°C se adaugd restul de smantand,
semi-batuta.

4. Glazura velvet

Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 150g
Belcolade PPP Cocoa Butter 1509
Colorant galben QS

Se topeste ciocolata si untul de cacao
si se adauga colorantul.

Se aplicd cu pistolul cu aer comprimat la temperatura
de 40°C pe produsul congelat.

5. Glazurd de ciocolata

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 100g
Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 150 g
Ulei de masline 50g
Alune tocate 759

Se topesc ambele ciocolate, se adauga
uleiul de masline si alunele tocate. Se foloseste 1a 29°C.

6. Biscuite de cacao

Tegral Dark Moist Cake 300 g
QOuad 100 g
Mimetic 75¢g
Fdina 220g

Toate ingredientele se pun in bolul de
la mixer si se amestecd la vitezd micd, cu paleta pana la
formarea unui aluat omogen.

Aluatul se intinde la grosimea de 2 mm, apoi se lasd la
rece jumadtate de ora.

Se decupeaza discuri la dimensiunea doritd si se coc pe
silicon perforat la temperatura de 150°C ~ 15 - 17 minute.



Cﬂco]ate Barks

1 Belcolade Selection Noir Cacao-Trace CT C501/]
M Belcolade Selection Lait Cacao-Trace CT O3X5/G
M Belcolade Selection Amber Cacao-Trace CT501/]




Dark Fruity Bark

Compozitie
1. Ciocolatd neagra
2. Fructe confiate

1. Ciocolatd neagra

Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 32049

se tempereazd ciocolata Belcolade
Selection Noir Cacao-Trace si se intinde pe o foaie
de copt, intr-o rami de 3 mm iniltime. Inliturati
imediat rama si asezati ciocolata pe o foaie ondulata
din plastic.

2. Fructe confiate

Fructe de goji 309
Physalis uscat 30g
Stafide 60g

Decorati imediat ciocolata turnatd
cu fructe uscate. Ldsati ciocolata sd se cristalizeze
timp de 1 ord la 20° C (temperatura camerei, nivel de
umiditate mai mic de 60%). Scoateti foaia de copt si
rupeti bucdti de ciocolatd.

Nutty Milk Bark

Compozitie
1. Ciocolatd cu lapte
2. Mix de nuci

1. Ciocolata cu lapte

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 3209

se tempereazd ciocolata Belcolade
Selection Lait Cacao-Trace si se intinde pe o foaie
de copt, intr-o rami de 3 mm indltime. Inliturati
imediat rama si asezati ciocolata pe o foaie ondulata
din plastic.

2. Mix de nuci

Nuci Macadamia 30g
Fistic 30g
Migdale 30g
Nuci Pecan 309
Flori de sare 29

Decorati imediat ciocolata turnatd
cu mixul de nuci. Ldsati ciocolata sd se cristalizeze
timp de 1 ord la 20° C (temperatura camerei, nivel de
umiditate mai mic de 60%). Scoateti foaia de copt si
rupeti bucdti de ciocolatd.

Caramel Bark

Compozitie
1. Ciocolata Amber
2. Incluziuni

1. Ciocolata Amber

Belcolade Selection Amber Cacao-Trace 32049

se tempereazd ciocolata Belcolade
Selection Amber Cacao-Trace si se intinde pe o foaie
de copt, intr-o rami de 3 mm iniltime. Inliturati
imediat rama si asezati ciocolata pe o foaie ondulata
din plastic.

2. Incluziuni

Hriscad pradjita 20g
Orez expandat 20g
Flori de sare 40g

Decorati imediat ciocolata
turnatd cu mixul de incluziuni. Lasati ciocolata sd
se cristalizeze timp de 1 ord la 20° C (temperatura
camerei, nivel de umiditate mai mic de 60%).
Scoateti foaia de copt si rupeti bucati de ciocolatd.



Caramel Coffee Cocoa Pods

[l Belcolade Selection Noir Cacao-Trace CT C501/]
M Belcolade Selection Lait Cacao-Trace CT O3X5/G




Compozitie

1. Mulaj

2. Caramel sdrat

3. Ganache de cafea

1. Mulaj

Belcolade Selection Lait Cacao-Trace QS

Se tempereazd Belcolade Selection
Lait Cacao-Trace si se adaugd ciocolata in matrite de
policarbonat pentru a forma 10 pdstdi de cacao. Se
lasd sd se cristalizeze timp de 1 ord, la 10°C, umiditate
relativd mai mica de 60%.

2. Caramel sdrat

Zahar 240 ¢
Glucoza 100 g
Smantdnd 35% 2404
Unt 100g
Flori de sare 5g

Se realizeaza o cremd de caramel
din zahdr si glucozd. Se incdlzeste smantana si untul
si se adaugd compozitia treptat in crema de caramel
creatd mai devreme. Se umple mulajul de ciocolata
cu umplutura de caramel. Apoi, se umplu 5 pastdi de
cacao create din ciocolatd cu umplutura de caramel.
Se lasd la cristalizat pentru 2 ore, la 16°C, cu o
umiditate mai mica de 60%.

3.Ganache de cafea

Smantdnd 35% 300¢g
Glucozd 70g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 3659
Unt 65¢
Boabe de cafea 20g

Se Incdlzeste smantana si se
addugd boabele de cafea, sfiramate in prealabil,
pentru a le infuza timp de 15 minute. Se adauga
glucoza si se incdlzeste din nou pand ajunge la 80°C.
Se extrag boabele de cafea din smantdnd si se adauga
compozitia obtinutd peste ciocolatd. Folosindu-va
de o spatula, se realizeaza un ganache. Atunci cand
ganache-ul ajunge la 35°C se addugd untul si se
realizeazd o emulsie cu un mixer de mana.

Se umplu restul de 5 pastdi de cacao cu ganache-ul
de cafea si se lasd sd se cristalizeze pentru 2 ore

1a 16°C cu o umiditate mai mica de 60%. Se lipesc
pdstdile umplute cu caramel de pastdile umplute cu
ganache-ul de cafea folosind ciocolatd temperata.
Se scot toate pastdile de cacao din matrite.
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Compozitie

1. Aluat de tarta cu cicoare
2. Pandispan de ciocolatd
3. Crema de banane

4. Mousse de ciocolata

5. Glazura ruginie

1. Aluat de tartad cu cicoare

Alune de pddure 25¢
Nuci pecan 25¢
Cicoare prajita 10g
Faina 759
Zahdr brun 60g
Unt 659
Sare 1g
Albusuri 10g
Praf de copt 24

Se macina cicoarea si nucile pecan
si se amestecd toate ingredientele pana se obtine o

texturd nisipoasd. Se lamineaza compozitia intre 2 foi

de hartie pand la o grosime de 4mm, apoi se taie

4 ovale, cu dimensiunile de 6 x 16cm (aprox 60g

fiecare) si se coace totul la 170°C pentru aprox. 15
minute, cu trapa deschisa.

2. Pandispan de ciocolata

Unt 754
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 759
Zahdar 85¢g
Oud 1104
Faing 15g

Se topesc untul si Belcolade
Selection Noir Cacao-Trace la 40°C. Se bat zahdrul si

oudle, dupd care se combina cele doud compozitii si
se adauga fdina cernuta. Se pune aluatul in 4 inele
metalice ovale (6 x 16cm), 90g din fiecare aluat si se

coace totul la 180°C pentru 12 minute, cu trapa inchisa.

Dupa coacere, se lasa totul la racit in formele ovale.

3. Crema de banane

Banane 200g
Suc de 1dmaie 10g
Smantand 130¢g
Coaja de portocald 29
Albusuri 60g
Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 100g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 100g

Se amestecd bananele cu sucul
de ldmaie pana se obtine o compozitie moale si
lichida. Se adauga toate celelalte ingrediente, mai
putin Belcolade Selection Lait si Noir Cacao-Trace
si se incdlzeste totul la 80°C. Se toarnd compozitia
deasupra ciocolatei si se amestecd pand se obtine o
emulsie. Se toarnd crema de banane pe pandispanul
de ciocolatd realizat mai devreme. Se lasd totul la
cristalizat in congelator pentru 1 ord, apoi se muta
totul in frigider. 140g pentru fiecare prdjiturd.

4. Mousse de ciocolatd

Lapte 1309
Smantdnd 35% 130¢g
Gdlbenus 50g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 275¢
Smantdand 35% 375¢

Se fierb laptele si smantana Impreund;

se toarnd albusurile de ou in timp ce amesteci.

Se incidlzeste pand la 85°C, dupd care se toarna
compozitia peste Belcolade Selection Noir Cacao-
Trace, cu ajutorul unei site si se amestecd pand se obtine
o emulsie (32°C). Apoi se adaugd smantana semi-batuta
cu o spatuld. Se incepe asamblarea prajiturii invers,

in 4 buciti. Se incepe prin a umple forma cu mousse-ul
de ciocolatd, apoi se introduce pandispanul de ciocolatd
in centru, urmat de crema de banane si aluatul de tartd
de cicoare. Se pune totul la congelator.

5. Glazurd ruginie

Lapte 1509
Glucoza 250¢
Belcolade Selection Lait Cacao-Trace 4509
Gelatina 12g
Miroir Glassage Neutre 500g
Colorant galben 3g
Colorant rosu 1g

Se fierbe laptele cu glucoza si se
toarnd compozitia peste Belcolade Selection Lait
Cacao-Trace. Se adauga foile de gelatind hidratate si
se amestecd cu Miroir Glassage Neutre si colorantii.

Se omogenizeazd cu un blender de mana si se inlaturd
bulele de aer. Se lasa la cristalizat peste noapte.
Se aplicd glazura la 38°C peste prdjitura congelata.
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Compozitie

1. Blat de ciocolatd

2. Cremeux de mango si ldmaie
3. Mousse de ciocolatd neagrd
4. Glazurd de ciocolatd neagra

1. Blat de ciocolata

Qua 3009
Zahar 225¢
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 210¢g
Unt 200 g
Faing 354

Se mixeaza oudle si zahdrul.
Se adaugd untul si ciocolata topitd la 40°C, apoi se
incorporeaza fdina. Se intinde pe o tavd si se coace la
temperatura de 180°C pentru 25 de minute. Pentru o
tavd 40/60 se tripleaza reteta.

2. Cremeux de mango si lamdie

Piure de mango 225¢g
Suc de ldmadaie 100 g
Gdlbenus 80g
Oud 100 g
Zahar 80g
Gelatind 8¢
Unt 250¢

Se aduc la punctul de fierbere piureul
de mango si cel de ldmaie. Se adaugd gdlbenusul si
zahdrul si se continud fierberea pand la 85°C. Se adauga
gelatina hidratatd si se lasa la rdcit. Cand ajunge la
temperatura de 35°C se adaugd untul si se amesteca.

3. Mousse de ciocolatd neagra

Apad 90g
Zahar 90g
Gdlbenus 200g
Passionata 1109
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 450¢
Passionata 900 g
Scortisoard pudrd bg

Se amestecd apa, zahdrul si
gilbenusurile. Se tin pe foc, amestecand continuu
pand ajung la temperatura de 85°C. Compozitia se pune
la mixer si se spumeaza (pana ce aceasta se va rdci la
35°C).

Se topeste ciocolata si se adauga 110g de Passionata.
Ganache-ul rezultat se amestecd lejer cu oudle
spumate.

La final se incorporeaza 900g de Passionata semi-
batutd i amestecatd cu scortigsoara pudrd.

4. Glazurad de ciocolatd neagra

Lapte 200g
Sirop de glucozd 3004g
Belcolade Selection Noir Cacao-Trace 67049
Cacao pudrd 3049
Gelatind 24 g
Miroir Glassage Neutre 1000 g

Se fierbe laptele si glucoza. Se toarna
peste ciocolatd si cacao si se amestecd. Se adauga
gelatina hidratatd si topitd. La sfarsit se incorporeazd
si Miroir Glassage Neutre si se omogenizeaza cu
blenderul. Se lasa peste noapte la cristalizat. Se aplica la
38°C pe produsul congelat.
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