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Carat

CARAT oferd o gama larga de
umpluturi si cuverturi de
cofetarie, care completeazad
gustul, aspectul si aroma
produselor finite cu nuante
delicioase de ciocolata.

Fiecare produs din gama Carat
se potriveste cerintelor brutarilor,
patiserilor si ciocolatierilor atat
industriali cat si artizanali.




Ingredientele de baza ale produselor din
gama CARAT sunt pudrele de cacao si
grdasimile vegetale atent selectionate, care
oferd un gust excelent, texturad fina si
vdscozitate potrivitd oricarei aplicatii.

Sortimentul CARAT contine produse care
se adreseaza unor nevoi specifice,

cum ar fi umpluturi si cuverturi de
cofetdrie cu continut redus de zahar,
fara grasimi de palmier sau grasimi
hidrogenate, cu pudre de cacao si
grasimi vegetale sustenabile.



Carat Coverlux Amber

Cuvertura de cofetarie alba cu gust catifelat de caramel si culoare auriu pal

Creata din lapte caramelizat bine selectat, Coverlux Amber este
un twist perfect pentru orice aplicatie, indiferent de metoda folosita:
nrobare, modelare, acoperire sau ganache.

Ofera aplicatiilor finite note cremoase de lapte fiert si vanilie.




Creati concepte finite Raspundeti asteptarilor clientilor 100% NATURAL
cu care sad va diferentiati Caramelul se claseazd pe locul 3 n Gustul pldcut de caramel
preferintele consumatorilor : drat se datoreazd exclusiv




Carat Decorcrem Amber

Cuvertura de cofetdrie moale cu gust de caramel sdrat si culoare aurie.

Carat Decorcrem Amber este o cuvertura moale cu gust deosebit de
caramel sarat si culoare aurie. Vd ajutd sd reinventati gama de
patiserie si cofetdrie cu produse delicioase si irezistibil de atrdagadtoare.

Ofera produselor finite note cremoase de lapte fiert, gust usor sdrat si
un aspect nobil, de catifea.

*Carat Decorcrem Amber NU contine sare.



100% NATURAL

Gustul pldcut de caramel
sdrat se datoreaza exclusiv
ingredientelor naturale.

Rdaspundeti asteptarilor clientilor
Caramelul se claseaza pe locul 3 in
preferintele consumatorilor

Re-inventati produsele de
cofetdrie, oferindu-le un
aspect si gust irezistibil




Inovatile

CARAT Amber EC]CHT




Compozitie
1. Coajd ecler

2. Crema
3. Glazura Amber
4. Decor

Tegral Clara Ultra 500¢g Cremyco 140 g Carat Decorcrem Amber Q.S.
e 209 Aeae o ....."0099  Metodi: Carat Decorcrem Amber se

Apd (20°C) 8709 Whippak 180¢g  topestela 45-50°C. Eclerele se glazureaza la
............... e emperanura de aplicare 35-38°C.
Metodai: Se mixeazd ingredientele lavitezimici ~ Carat Coverlux Amber 360¢

timp de 1 min, apo 5-6 min la vitezd mare. Metoda: Se prepard din timp, ganache-ul
Regim de coacere: obtinut din o parte Whippak si 2 parti
cuptor cu vatri: la 200°C timp de 25 minute ~ Carat Coverlux Amber.

cu trapa Inchisd, apoi se continud coacerea

. . . Se mixeazad Cremyco cu apa rece (0,35:1) la
timp de 5 minute cu trapa deschisd.

vitezd mare timp de 3-5 min. Se spumeaza
cuptor convectie: la 170°C timp de 25 minute ~ ganache-ul si se amestecd in crema obtinutd
cu trapa inchisd, apoi se continud coacerea din Cremyco (1:1).

timp de 5 minute cu trapa deschisa.

Coacerea se realizeazi FARA ABUR.



Inovatile

CARAT




Compozitie

1. Blat

2. Mousse

3. Insertie
4.Crema de mar

Zahar 165¢
Oua ....................................................... 2 25 g
cqthoveﬂuxAmber 1109
Unt ......................................................................... 809
,:ama ...................................................................... 809

Metoda: Se spumeazd oudle cu zahdrul, apoi
se adaugd Carat Coverlux Amber si untul topit,
amestecand usor. La final, se incorporeaz faina.

Asamblare

Passionata 250g¢
Ca mt COUeruxAmber ........................ 5 00 g
Ge]atma .............................................................. 759
pass‘onata5oog

Metoda: Se aduce Passionata la punctul

de fierbere, se adaugd peste Carat Coverlux
Amber si se amestecd pand se topeste si se
obtine o compozitie omogend. Se adaugd
gelatina hidratatd si topitd.

Cand compozitia ajunge la 30°C, se adauga
Passionata semibdtutd.

Topfil Apple 60%

Metoda: Topfil Apple se amestecd cu
scortisoara si se pune in strat gros (aprox. 1 cm)
peste stratul de mousse Amber.

Topfil Apple

Metoda: Topfil Apple se blendeazi pana
devine piure, dupa care se amesteca cu
Passionata spumata.

Se aseazd primul strat de blat, peste care se Intinde un strat de mousse. Se adauga insertia de mar cu scortisoard, apoi al doilea strat de blat,

dupa care se adauga crema de mar.

Dupa rdcire, se aplicd un strat de Mirroir Glasage Neutre si diverse decoruri de ciocolata realizate cu Carat Coverlux Amber.



Inovatile

CARAT
Blondina




Compozitie

1. Blat

2. Cremd ganache
3. Sirop

Tegral Biscuit 300g Whippak 250¢g
Qua 225¢ Carat Coverlux Amber 500¢
Apa g

Metoda: Se aduce Whippak la punctul de
fierbere, se adaugd peste Carat Coverlux
Amber si se amestecd pand se topeste si
se obtine o compozitie omogena. Se lasd la
frigider timp de 12 ore la cristalizat.

Metoda: Se spumeazd ingredientele la viteza
mare timp de 5-7 minute. Se coace compozitia
la 160°C, timp de aproximativ 30 - 40 minute.

Ganache-ul se spumeazad la robot cu telul,
timp de 4 minute la vitezd mare.

Asamblare
Se aseazd primul strat de blat, se insiropeazd, dupd care se intinde strat de crema.

Zahar 250¢g
Apa ....................................................... 5 00 g
Esentaderom ............................................. 759
NGSSSOOQ

Metoda: Se caramelizeazad zahdrul. Dupa
topirea integrald a zahdrului, se adaugd apa
fierbinte si se continud fierberea pand la
dizolvarea totald a zahdrului caramelizat.

Siropul se lasd la rdcit, apoi se adaugd esenta
de rom sinessul.

Se continud cu urmdtorul blat - si acesta foarte bine insiropat -, dupa care se adaugd al doilea strat de cremd. Se pune la congelator pand ce
se seteazd, pentru a avea o tdieturd perfectd. Dupd portionare, fiecare prdjiturd se glaseaza cu Carat Decorcrem Amber si se decoreazd cu o

avelind din crema ganache.

Decor

Se glaseaza tortul cu Carat Decorcrem Amber. Glazura se incilzeste la temperatura de 40-45°C si se aplicd la 35°C, dupd ce, in prealabil,

prdjiturile au fost portionate si tinute la congelator.



Inovatile

CARAT ‘ Do bOS Amber




Compozitie tort @ 18 cm

1. Blat—-@ 18 cm
2. Crema

Oud 450 g
thqrpudra ......................................... 1 309
Fama13og
Unt ........................................................................ 379
Sare ....................................................................................

Metoda: Pentru ~ 12 blaturi de @ 18 cm.

Se mixeazd albusurile cu zahdrul pudrd,
dupd care se adauga gdlbenusurile si untul,
iar la final se incorporeaza fdina.

Se coace compozitia timp de ~ 9-10 min.

Blaturile se decupeazd la un @ de 18 cm.

Decor

Quad 180g
Zahar ................................................... 1 Oog
cqmther]uxAmber15og
CamtDecorcremAmber1509

Metoda: Cremd pentru interior si exterior.
Pentru un tort cu 6 blaturi, @ 18 cm.

QOuadle cu zahdrul se aduc la 80°C, la
bain-marie. Se adauga Carat Coverlux

si Decorcrem Amber. Se mixeazd untul
ldsat la temperatura camerei, dupd care se
incorporeaza compozitia cu oud si Carat
Amber.

Carat Coverlux Amber, arahide, ganache (Whippak — Carat Coverlux Amber 1:2)
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