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Craciunul nw este Aoor
o <arboatvare tn calendar

Mai presus de toate, Craciunul este o stare de spirit,
o atmosfera magica ce ne invaluie.

Aromele, mirosurile, culorile, decoratiunile ... toate
acestea transforma Craciunul intr-un moment de
,hostalgie’ care ne arunca pe fiecare dintre noi 1hapoi in
copilarie, cu amintin de turta dulce, cozonac si1 prajitun.

\Va 1nvitam sa va lasati inspirati de creatiile de brutarie
s1 patiserie-cofetarie din colectia noastra de Craciun,
realizate de colegii nostri consilien tehnici:

Diana Chirita, Cristina Stancu, Laurentiu Holtman,
Cristian Gae, Ciprian Dinu si1 Lucian Badea.

Sunt o reflectie catre nostalgie si apropiere de cei dragj,
de familie si prieteni, un descdntec al spiritului
Craciunului 1n fiecare dintre noi, indiferent daca suntem
copii sau adulti.
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Passionata

Crema vegetala inovatoare cu gust de
frisca naturala se remarca prin senzatia
de prospetime si savoare atat de
specifica pentru frisca naturala.

Passionata 1si pdstreaza culoarea,
volumul si1 textura de 3 ori mai mult
decdt 1n cazul utilizarii amestecului
traditional de frisca si crema vegetala.

Glazurile Miroir

Glazura Miroir, gata de folosit pentru
decorul produselor fine de cofetarie,
special conceputa penru acoperire
completa, inclusiv pe suprafete verticale

sau curbate este disponibild in 3 variante:

e Neutra — usor de aromatizat si colorat
dupa preferinta

e Blanc - cu 20% ciocolata alba Belcolade

e Noir — cu pudra de cacao

Gamele noastre de produse pentru

Retete fed’ﬁwa Ae Craciumn

Belcolade

e Gama Belcolade Selections, ciocolata
veritabila belgiana conceputa pentru a

crea experiente memorabile pentru
consumatorii finali, contine
sortimente care acopera o paleta
larga de gusturi, de 1a cel amarui
al ciocolatei negre, gustul

delicios al ciocolatei cu lapte la

cel dulce al ciocolatei albe.

e Gama contine produse cu o
vdscozitate diferitd care se pliaza
nevoilor diferite ale ciocolatierilor,
patiserilor sau brutarilor.



Gama Carat Coverlux Gama Praliné

e Cuverturi de cacao multifunctionale, gust echilibrat de Gustul intens de alune prajite, texturile rafinate, fine sau crocante din
cacao, ce pot fi utilizate atat pentru prepararea gama Praliné vor cuceri pdna si cei mai sofisticati dintre
ganache-ului, cat si pentru glazurarea produselor consumatorai.

de patiserie & cofetarie. . e Creativitate fdra limite

* Disponibila in mai multe variante: e Pralicrac Chocolait - cremd praliné cu migdale si
e Carat Coverlux Bitter — cu gust intens de cacao e alune crocante cu ciocolata cu lapte; contine 34%

e Carat Coverlux Dark - gust echilibrat dulce-amarui pasta de alune de padure 1 15% ciocolata cu lapte

e Praliné Noisette 50% - crema cu pasta de alune de

e Carat Coverlux Milk — gust echilibrat de cacao & lapte y _ » N
padure; contine 50% pasta de alune de padure

e Carat Coverlux White - gust cremos R 9 » J
e Praliné Pistaches 52% - crema praliné cu pasta de

fistic verde prajit (52%) si zahar caramelizat.

Tegral Satin Cream Cake, o ; 1~ _ Gama de umpluturi Topfil obtinuta din fructe
un amestec pudra integral T e ML proaspete sau congelate, fara coloranti sau
de patiserie-cofetarie, N o arome artificiale sunt umpluturi stabile la
confera produselor finite | . ‘ coacere si congelare/ decongelare.

un gust savuros si o y Oferd gustul natural al fructelor intr-o
texturd delicatd, putdnd fi " umpluturd versatild si delicioasd cu

utilizat intr-o multitudine ' " fructe Tntregi sau bucati calibrate de

de aplicatii cu prospetime -' fruct. Fructul este numarul 1 1n Topfil.
indelungata.
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Asternut de zapada

Compozitie |

1. Blat cu scortisoara 4. Mango CGer€11ZQt
2. Blat PatisMacarons 5. Speculoos Bavarois
3 Crémeux 6. Glazura

Blat cu scortisoara

Tegral Satin Cream Cake 500 ¢

Ulei 150 g

Oud 175¢g

Apad 110 ¢
Scortisoard 10 g

Razaturd de portocald T buc

Mod de lucru
Se amestecd toate ingredientele cu paleta la vitezd medie. Se intinde
compozitia Intr-o tavd si se coace la 160°C timp de 10-12 minute.

Blat cu Patis Macarons
Patis’Macarons 500 g
Apad 100 g

Mod de lucru

Se mixedza Patis’Macaron cu apd timp de 6 minute, la viteza mare.
Se toarna forme de dimensiunea doritd pe o tavd dublata, acoperitd
cu o foaie de silicon. Se usucd la 50°C, timp de 25 minute, dupa care
se coc timp de 18-20 minute la 120°C (cu trapa deschisa).

Crémeux (3 insertii de 14 cm)

Passionata 1259
Lapte 1259
Galbenus 50¢
Belcolade Lait Selection 220 g
Belcolade PPP Cocoa Butter 35¢g

Mod de lucru

Se realizeazd un creme englaise. Se fierbe smdntdna si laptele, se
adaugd peste gdlbenus si se continud fierberea pand la temperatura
de 85 9C. Compozitia se strecoard si se adaugd peste Belcolade Lait
Selection Si Belcolade PPP Cocoa Butter, apoi se blendeazd pdnd
la obtinerea unei texturi fine. In cele 3 cercuri de 14 cm, puneti in
partea de jos un disc de blat cu migdale si turnati cremad deasupra.
Ldsati la setat.

Asamblare

Se umple tortul invers incepdnd cu bavarois-ul de Speculoos. In centru se aseazd insertia, apoi blatul de Patis’Macarons. Se continud cu
al doilea strat de cremd, apoi cu blatul cu scortisoard. Se scoate din forma si se glaseazd. Glazura se aplicd la 35-40 °C. Se decoreazad cu

Macarons rosu.

@ Mango caramelizat

Mango proaspat 2pcs AR
Zahdr tos 40 g )
Unt 30 ¢

Mod de lucru
Se curdtd mango si se toacd bucdtele mici. Se topeste untul i
se adauga bucdtelele de mango, apoi se adaugd zahdrul si se
caramelizeazd. Se lasd la scurs Tnainte de folosire. Cubuletele de
Mango se pun peste cremeux Si se congeleazd.

Speculoos Bavarois

Lapte 190 g
Passionata 190 g
Galbenus 75g
Biscuiti Speculoos 120 g
Bavarois Neutre 165 g
Passionata 530 ¢

Mod de lucru

Gatiti lapele, Passionata (190gr) si gdlbenusurile 1a 85 °C, apoi
strecurati peste Bavarois Neutre si biscuitii zdrobiti, apoi se
blendeazd. Cdnd compozitiaajungela 35 °C, se adaugd Passionata
semi-batutad.

oy

Lapte 300 g
Glucozd 500 g
Belcolade Blanc Selection 1000 g
Miroir Glassage Neutre 1000 g
Gelating 30 g

Mod de lucru
Se fierbe zaharul si glucoza. Se adaugad gelatina hidratatd. Se
toarna peste ciocolatd si se face un ganache. Se adauga Mirroir

Glassage Neutre.
Se blendeazd, apoi se pastreaza la frigider peste noapte.
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Chocolate Tart

Compozitie Decor

1. Aluat tarta Se toarnd glazura incdlzitd in tarte si se
2. Ganache de ciocolatd decoreaza cu figurine de ciocolatd.

3. Chocolate cake

4. Glazurd

0 Blat 9 Chocolate Cake

Tegral Dark Moist Cake 100 gr Belcolade Noir Selection 140 g
Oud 35 gr Passionata 140 g
Argenta Soft 25 gr Albus 3204
Fding 50 gr Zahar 1409
Cacao 50 g
Moddelucru - Pudrd de migdale 110 g
Se amestecd toate ingredientele cu paleta la viteza medie. _
Se ntinde compozitia Intr-o tava si se coace la 160°C timp de Tegral Satin Cream Cake 110g
10-12 minute. Faina 50g

Mod de lucru
Se aduce la punctul de fierbere Passionata si se toarnd peste

6 Ganache ciocolata bdnutii de ciocolatad.
Passionata 360 gr Toate ingredientele pudrd se pun intr-un bol.
. Se spumeaza albusul cu zaharul.
Baton vanilie 1 pc A 5 . . . 9
In albusul spumat se adaugd ganache-ul, apoi toate ingredientele pudra.
Glucoza 40 gr Se coace la 160°C, 15 minute.
Unt 40 gr Se decupeazd la dimensiunea tartelor si se pune peste ganache-ul
Belcolade Noir Supreme 70 gr de ciocolata.
Belcolade Lait Selection 320 gr C
e Glazura
Mod de lucru Miroir Glassage Chocolate Blanc 100 gr
Se incdlzeste frisca cu glucozd si batonul de vanilie pdnd Colorant rosu 35 gr

la temperatura de 80°C, apoi se adaugd peste ciocolata.

Se emulsifiazd. Se toarnd in formele de tartd. Se lasad la setat, Mod de lucru

Se ncdlzeste glazura si se adaugd colorantul.
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Cherry present

Compozitie Decor
1. Moelleux Se decoreazad cu figurine de ciocolatd.
2. Cherry filling
3. Glazurd
Moelleox 9 Cherry Filing
Carat Coverlux Dark 140 gr Carat Decorcrem Dark 500 ¢
Passionata 140 gr Topfil Cherry 500 g
Albus 320 g
Zahdr 140 g Mod de lucru
Cacan =0 Se incdlzeste Carat Decorcrem si se amestecd ca Topfil
0 Cherry. Se pune intre doud straturi de blat.
Pudra de migdale 110g¢
Tegral Satin Cream Cake 110¢
Faind 50 g
e Glazura
Mod de lucru Carat Decorcrem Dark 500 g

Se realizeazd un ganache din Carat si Passionata (40°c).
Ingredientele pudrd se pun toate intr-un vas.

Se spumeazad albusul cu zahdrul, se adaugd ganache-ul, apoi toate Mod de lucru

ingredientele pudra. Se ncdlzeste Carat Decorcrem Dark 1a 40 °C si se emulsifiazd.
Se toarnd la dimensiunea doritd si se coc la 180° pentru 15 - 20

de minute.
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Renul Rudolf

Compozitie Decor

1. Crispy Se decoreazad cu figurine de ciocolatd.
2. Biscuit

3. Spumd de ciocolatd

4. Umplutura de fructe

0 Crispy 9 Spuma de ciocolata
Pralicrac Chocolait Qs Passionata 500 g
Belcolade Noir Selection 150 g
Mod de lucru
Se topeste Pralicrac siseintindein strat subtire, apoi se decupeazd Mod de lucru
la dimensiunea dorita. Se incdlzeste ciocolatd la 40°C si se amestecd cu frisca
semi-batuta.
6 Biscuit
Belcolade Noir Selection 140 gr @ umpluturd de fructe
Passionata 140 gr Vivafil apricot 2380 g
Albus 320 gr
Zahar 140 gr Mod de lucru
Se toarnd cu posul in interiorul formei de cocolatad.
Cacao 50 gr
Pudrd de migdale 110 gr
Tegral Satin Cream Cake 110 gr
Fdina 50 gr

Mod de lucru

Se realizeazad un ganache 40°C.

Toate ingredientele pudrd se pun intr-un bol.

Se spumeazad albusul cu zaharul,

In albusul spumat se adaugad ganache-ul, apoi toate ingredientele
pudrd.

Se coace la 160°C, 15 minute.
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Christmas amedar

Compozitie Decor

1. Biscuit de ciocolatad Se decoreazd cu figurine de ciocolatd.
2. Insertie de mar

3. Mousse de ciocolata

4. Glazurd

0 Biscuit de ciocolata e Mousse de ciocolata

Belcolade Noir Selection 140 gr Passionata 300 gr
Passionata 140 gr Belcolade Noir Selection 310 gr
Albus 320 gr Passionata 300 gr
Zahar 140 gr

’ Mod de lucru
Cacao 0 gr Se incdlzeste frisca si se adaugd peste ciocolatd.
Pudrd de migdale 110 gr La 34-36°C se adaugad frisca semi-batutd.
Tegral Satin Cream Cake 1170 gr
Faina 50 gr
Mod de lucru @ Glazura
Se realizeazd un ganache la 40°C, Miroir Glassage Chocolat Blanc 300 gr
Toate ingredientele pudrd se pun intr-un bol. Colorant rosu 310 gr
Se spumeaza albusul cu zaharul. '
In albusul spumat se adaugd ganache, apoi toate ingredientele Mod de lucru

Se Tncdlzeste Miroir Glassage Chocolat Blanc

pudrad. | g
S1 se amesteca cu colorantul.

Se coace la 160°C, timp de 15 minute.

6 Insertie de mar

Topfil Apple 300 gr
Scortisoard 3gr
Razdturd de portocald 1/2 pcs

Mod de lucru
Se amestecd toate ingredientele.
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Dulce de cetina

eoo®

Compozitie (reteta pentru 3 torturi) | L ‘
1.  Blat de fistic
2. Crema de fistic

3. Mousse zmeurd 9 Mousse de zmeura

4. Glazurd Passionata 200g

0 Blat Piure de zmeurd 170g
Tegral Satin Cream Cake 500gr Belcolade Blanc Selection 4°70g
Oud 175 gr Gelatind 89
Ulei 150 gr Apd 489
Apd 112 g Passionata 5009
Praline Pistaches 200 g Mod de lucru

Se pregatesc 500 g de Passionata semi-batutd. Se hidrateazad
gelatina n apd rece. Se fierbe Passionata lichidd, se adaugd
piureul de zmeurd si gelatina hidratata, apoi se toarnd peste
ciocolatd. Cand ganache-ul a ajuns la temperatura de 35°C se
Tncorporeazad frisca semi-batutd. Mousse-ul de zmeurd se toarnd
n forma de silicon, se pune crema de fistic si blat n mijloc. Se

Mod de lucru

Se mixeazd cu pdleta toate ingredientele timp de 3 minute la vitezad
medie. Se Intinde compozitia Intr-o tavd de 60/40 si se coace la
180 °C timp de 10 minute.

6 Crema de fistic congeleazd.
Apad 100 g
’ E e Glazura
Zahar 150g
Lapte 1509
Galbenus 100g g
Glucozd 250g
Unt 500g .
Belcolade Blanc Selection 500g
Praline Pistaches 150g e
Gelatina 15 ¢
Belcolade Blanc Selection 70g g
Apad 90g
Mod de lucru Miroir Neutre 500g
Se fierbe apa cu zahdrul pand ajunge la temperatura de 120°C Colorant rosu hidrosolubil 5 g
si se toarnd peste gdlbenusurile mixate. Cand compozitia este
aeratd si a ajuns la temperatura de 32°C, se adaugad usor untul Mod de lucru
(lo temperaturo ;amerei). %e Irm'xeozd p@nfj a obUnEzreo unel Se hidrateazd gelatina in apd rece. Se fierbe laptele cu glucoza si se
creme omogene si se adauga ciocolata topitd. Se toarnd cu posul toarnd peste ciocolatd. Se amestecd gelatina hidratatd cu Miroir
crema de fistic peste blatul de fistic si se decoreazd cu zmeurd Neutre. Se omogenizeazd cu un blender de mand si se elimind

bulele de aer. Se lasd la cristalizat peste noapte. Se aplicd la 38°C

proaspdtd. Se pune incd un strat de blat de fistic deasupra si se
peste mousse-ul congelat.

congeleaza.
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Mireasma de Brumar

Compozitie _ 5 5

1 Blat de ciocolatd e Mousse de ciocolata neagra

2. Insertie | ] ] Apd 90 g

3. Mousse de ciocolatd neagra

4 Glazurad de ciocolatd neagrd Zahar 90 g

Galbenus 200 g

0 1.Blat de ciocolata Passionata 110¢g

Tegral Dark Moist Cake 1000 g Belcolade Noir Selection 450 g

Ulei 400 g Passionata 900 g

oud 400 g Scortisoarad pudrd 4 g

Apad 200 g

Mod de lucru
Pralicrac Chocolait Se amestecd apa, zahdrul si gdlbenusurile. Se tin pe foc,
amestecdnd continuu pdnd ajung la temperatura de 85°C,

Mod de lucru N o Ca
) | | | o | Compozitia se pune la mixer si se spumeadzad pdnad ce aceasta se
Se amesteca toate ingredientele 5 minute la viteza medie. Se ua raci 1a 350C

ntinde compozitia intr-o tavd de 60/40 cm. Se coace la 180°C
timp de 10 -12 minute.
Peste blatul rdcit se intinde un strat de Pralicrac Chocolait.

6 Insertie

Se topeste ciocoldata sise adaugd 110g de Passionata. Ganache-
ul rezultat se amestecd cu oudle spumate, amestecdnd lejer.

La final se ncorporeaza 900g de Passionata semi-bdtutd si
amestecatd cu scortisoara pudra.

Gdlbenus 60 g Q Glazura de ciocolata neagra

Zahdr 40 g Lapte 200 g

Vin rosu 250 g Sirop de glucoza 300 g

Belcolade Blanc Selection 220 g Belcolade Noir Selection 6704

Gelatind 100 g Cacao pudrd 304

Scortisoard baton 1 buc Gelatind 24 g

R&zdturd de portocald 1 buc Miroir Glassage Neutre 1000 g

Mod de lucru Mod de lucru

Vinul, zahdrul, scortisoara baton si rdzatura de portocale se aduc Se fierb laptele si glucoza. Se toarnd peste ciocolatd si cacao si se
la punctul de fierbere si se toarna peste galbenus, se continud amestecd. Se adaugd gelatina hidratatd si topitd. La sfarsit, se

Tncorporeazad si Miroir Glassage Neutre si se blendeazad. Se 1asd

fierberea pand la 85°C. Se adaugad gelatina hidratatd, apoi se e = I
peste noapte la cristalizat. Se reincalzeste la 38°C.,

toarnd peste ciocolatd. Crema rezultatd se toarnd intr-o formdad
cu diametrul de 18 cm. Se lasa la congelator timp de 1-2 ore.
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Ora Douasprezece

Compozitie (reteta pentru 3 torturi)
1. Blat

2. Cremd

3. Decor

Blat

Tegral Satin Cream Cake Red 1000g
Velvet

Quad 350 g
Uler 300 g

Apd 220 g
100 g

Classic Fraise

Mod de lucru

Se mixeazad cu paleta toate ingredientele timp de 3 minute la vitezad
medie. Se Tmparte compozitia 1n doud tavi 60/40 si se coace 1a
180°C timp de 10 minute.

Blatul se va insiropa putin cu sirop de zahdr cu rom.

6 Ganache ciocolata

Bavaroise Neutre 300g
Apd 2409
Passionata 10009
Cremfil Classic Imperial 500g

Mod de lucru
Se amestecd Bavaroise Neutre cu apa caldd, se adaugd Cremfil
Classic Imperial si Passionata semi-batuta.

e Decor

Se acoperad tortul cu Ambiante - cremd vegetala pentru decoruri —
Si se decoreazad cu elemente de decor realizate cu Carat Coverlux
Dark.
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Chocolate Bell

Compozitie

1. Cremeux de vanilie
2. Blat

3. Mousse cafea

4. Glazura de ciocolatd

0 Cremeux de vanilie

Gelating 34
Lapte 40049
Passionata 400 g
Vanilie 2 pc
Galbenus 120 g
Zahar 30 ¢
Belcolade Blanc Selection 440 g
Belcolade PPP Unt de cacao 25g

Mod de lucru

Se fierb laptele, Passionata lichida si vanilia. Se adauga zahdrul
cu gdlbenusurile mixate si se aduce compozitia la 85°C. Gelatina
se hidrateazad cu apd rece, dupd care se adaugd in compozitie. Se
adaugad ciocolata st untul de cacao.

& siat

Tegral Satin Cream Cake 500gr
Oud 175 gr
Ulei 150 gr
Apad 1124
Cafea instant 10 g

Mod de lucru

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

eoe
eeo®
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6 Mousse cafea

Passionata 500 g
Boabe de cafea 80 g
Belcolade Noir Supreme 400 g
Passionata 500 g

Mod de lucru
Se fierbe Passionata si se infuzeazd boabele de cafea mdcinate.
Se aduce din nou la punctul de fierbere si se toarnd peste
ciocolatd. Cand compozitia ajunge la temperatura de 38°C, se
adaugd Passionata semi-batutd si se incorporeazd cu ajutorul
unei spatule.

@ Glazura de ciocolata

Lapte 1509
Glucoza 250g
Belcolade Lait Selection 4509
Gelatina 12 ¢
Miroir Neutre 500 ¢
Colorant galben 34
Colorant rosu 19

Mod de lucru

Se fierbe laptele cu glucoza si se toarna peste ciocolatd. Se adaugad
gelatina hidratata n apd rece si se amestecd cu Miroir Neutre Si
colorantii. Se omogenizeazad cu un blender de mand panad se elimind
bulele de aer. Se lasd la cristalizat peste noapte. Glazura se aplicd 1d
temperatura de 38°C pe produsul Tnghetat.

Tip: Se adauga apd pentru ca glazura sa fie mai lichida.

oo
--------
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Xmas crown

Compozitie Decor

1. Blat Se decoreazd cu figurine de ciocolatad sifructe

2. Vanilla creamy proaspete.

3. Mousse de ciocolatd

4. Glazurd

G Blat e Mousse de ciocolatd

Tegral Dark Moist Cake 500 gr Passionata 250 gr

oud 200gr Belcolade Lait Selection 427 gr
_ Passionata 350 gr

Uler 200gr

Apad 100gr Mod de lucru

Se ncdlzeste frisca si se adaugd peste ciocolatd.

Mod de lucru
La 34-36°C se adauga frisca semi-batuta.

Se amestecad toate ingredientele timp de 5 min la viteza medie,
Compozitia rezultatd se imparte in doud tavi de 60/40 cm.

Se coace la 160°C timp de 10 -12 min.

Peste blatul rdcit se pune un strat de Pralicrac Chocolait. e Glazura

Miroir Glassage Chocolat Blanc 500 gr

9 Vanilla creamy

Gelating 8¢ Mod de lucru
Glazura se aplicd la temperatura de 38°C pe produsul inghetat.

Lapte 400 g
Passionata 400 g
Anason 2 pc
Galbenus 120 g
Zahar 80 g
Belcolade Blanc Selection 440 g
Belcolade PPP Unt de cacao 25 g

Mod de lucru

Se fierbe laptele, Passionata lichida si stelutele de anason.

Se adauga zahdrul cu galbenusurile, mixate.

Compozitia se aduce la 85°C. Gelatina se hidrateaza cu apd rece.
Se adauga ciocolata si untul de cacao.
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Cozonac Maolie

Solutia noastra pentru cozonaci savurosi

Cozonac Madre - maia speciala pentru aluaturi dulci. Foloseste-o in reteta consacrata pentru
cozonac sivei oferi clientilor tai un cozonac pufos pentru mai multe zile, plin de aroma si savoare

si un strop de extra bucurie in vremuri mai dificile.

Top beneficii:

 Extra prospetime a miezului
Cozonacii se vor mentine proaspeti in mod natural chiar si dupa
3 saptamani
 Confera rezilienta aluatului
Stai fara griji in timpul procesului de productie
e Miez pufos cu textura placuta
Pe langd volumul superior, maiaua creeaza o textura specifica, ce se
rupe in fasii

ETICHETA
CURATA

Pastreaza secretul retetei proprii, fara compromisuri in ceea ce priveste
etichetarea - maiaua Cozonac Madre contine doar ingrediente naturale.
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Brioche cu stafide

a Ingrediente e Proces tehnologic
Faina tip 480 10k
Oroid ’ ] 8kg Framdntare 4 minute lent + 10 minute rapid.
e OKg Margarina se adaugd in ultimele
Zahdr 2 kg minute de frdmadntare
Sare 0.1 kg Temperatura aluatului 30-32°C
Apd > 51 Relaxare aluat 10 minute
ous 2lk Divizare 60 g
ua g Modelare Se modeleazd rotund si se aseazd
Lapte praf 0.4 kg opt bucdti in tava de copt.
Stafide 1kg Dospire 60 mmute la 35°C, umiditate
Cozonac Madre 1k relativa 7/0-80%
J Decorare Tnainte de coacere Se ung cu Sunset Glaze CL
Argenta Soft 1kg Coacere Fara aburi
Temperatura de coacere 1850 C
Timp de coacere 35 minute
Decor
Sunset Glaze CL

Sfat: pentru plus de savoare, puteti adduga in masa de aluat pepite de ciocolatd belgiand Belcolade Grains (10%).
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Cozonac special cu maia

a Ingrediente @ Proces tehnologic

Fmr?a.t]p +80 10kg Framdntare L4lent + 10 minute rapid.
Drojdie 1.7 kg Margarina se adaugd in ultimele minute
Zahar 2.3 kg de frdmdntare
Sare 0.1 kg Temperatura aluatului 30-32°C
Apd > 51 Relaxare 5min-"1T0 min

. Umplutura Se amestecad Tegral Walnut Filling
Oud 2 kg cu apd, se lasd 15-20 min pentru
Lapte praf 0.2 kg hidratare. Se poate adduga cacao,
Cozonac Madre 1 kg dupd preferinta. Cantitatea totala de
Argenta Soft 0.8 kg umpluturad trebuie sa fie circa 20% din

cantitatea de aluat.
Divizare In functie de dimensiunile tavii

Metoda 1 (pentru cozonac simplu):

@ Ingrediente umpluturd Aluatul se divizeazd in bucati de 1.1700g

Tegral Walnut Filling 5.5 kg si se premodeleazd rotund.

Apd ~2.2 1 Metoda 2 (pentru cozonac Impletit):

Cacao (ODUOI’]C”) 03 kg A]UCItU] se CHU]IZQCIZV\CJI n bUCdU de 2909

9 . S1 se premodeledza rotund.
Esentd de rom (optional) 0.6 Dospire intermediarad 10 min
Modelare Aluatul se Intinde foaie de circa 0,5cm

e Decor grosime, se intinde umplutura pe toatd

Sunset Glaze CL suprafata si se ruleazad n forma de fitil.

Metoda 1 (pentru cozonac simplu):
440g de umpluturd, fitilul se asazd
n tava unsd n prealabil cu Puralix
(emulsie tavi).

Metoda 2 (pentru cozonac Impletit):
220g de umpluturd pe un fitil, se
mpletesc cele 2 fitiluri si se asazd
n tava unsd n prealabil cu Puralix
(emulsie tavi).

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

Decorare Tnainte de coacere Se ung cu Sunset Glaze CL

Coacere Fara aburi

Temperatura de coacere 17/0-1859C

Timp de coacere 40 - 45 min

Sfat: pentru plus de savoare addugati- Stafide 10% (pre-hidratate), 10% portocale confiate raportate la masa de aluat sau ciocolatd
Belcolade Grains la modelare 10%.

Puratg'é
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Cozonac sasesc cu maia

0 Ingrediente

Faina tip 480 10 kg
Drojdie 1.7 kg
Zahar 2.3 kg
Sare 0.7 kg
Apad 2.5
Qua 2 Kg
Lapte praf 0.2 kg
Cozonac Madre 1 kg
Argenta Soft 0.8 kg
Ingrediente mix decor

Tegral Walnut Filling 3,5 kg
/ahar 0,33 kg
Scortisoard 0,03 kg

e Proces tehnologic

Framadntare

Temperatura aluatului
Relaxare
Divizare

Dospire

Coacere

Temperatura de coacere
Timp de coacere

4 minute lent (in ultimul minut se
adaugd margarina) + /-8 minute rapid
31-33°C

10 minute

In bucdti mici de formd neregulata,
care se dau prin ulei, apoi se tavdlesc
prin amestecul de Tegral Walnut Filling,
zahdr si scortisoard si se asaza de
preferintd Intr-o tavd de unicad folosintd
30-40 minute la 30-32° C, umiditate
relativa de 70-80%

Fara aburi

1800 C

40-45 minute

Puratos
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Esenta de rom (optional)

Decor

Sunset Glaze CL

Decorare inainte de coacere
Coacere

Temperatura de coacere
Timp de coacere

a Ingrediente @ Proces tehnologic
Faina tip 480 10 K
Droid ’ 0e kg Framdntare 4 minute lent + 10 minute rapid.
rOJu]e O K9 Margarina se adaugd n ultimele minute
Zahdr 1 kg de frdmantare
Sare 0.1 kg Temperatura aluatului 30-320C
Apd 37 Relaxare 10 minute
oud 1ok Umplutura Se amestecad Tegral Walnut Filling cu
Ha 2 Kg apa si se lasa 15-20 minute pentru
Lapte praf 0.2 kg hidratare. Se poate adduga cacao si
Cozonac Madre 1 kg stafide, dupa preferintd.
Divizare 2 kg
Argenta Soft 0.8k
J J Modelare Aluatul se Intinde foaie de circa O, 3
cm grosime, se intinde umplutura de
Inarediente umpluturé nucd pe toat(_j _suprafqga Si se Iru1eazd
g _ p in forma de fitil. Se taie bucati cu
Tegral Walnut Filling 1 kg grosimea de 2 cm, pe care le asezdm in
Apd 0.41 forme de copt rotunde.
Cacao (optional) 0.03 kg Dospire 45-50 minute la 35°C, umiditate

relativd 70-80%

Se ung cu Sunset Glaze CL
Fard abur

1850 C

35 minute

Purat
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Muffin cu pepite de ciocolata

0 Ingrediente e Proces tehnologic
Fmr?a.t]p +80 10kg Framdntare 4 minute lent + 10 minute rapid.
Drojdie 0.6 kg Margarina se adaugd in ultimele minute
Zahar 1 kg de frdmdntare
Sare 0.1 kg Temperatura aluatului 30-32°C
Apd 37 Relaxare 10 minute
9 Divizare 2 kg
Oud 1.5 kg Modelare Aluatul se intinde foaie de aprox. 0,3
Lapte praf 0.2 kg cm grosime, se presard 300g de
Cozonac Madre 1 kg Belcolade Grains pe toatd suprafata
Argenta Soft 0.8 kg si se ruleazad in forma de fitil. Se taie
bucati cu grosimea de 1.5 cm iar
capatul foii se pune sub aplicatie.
< Se aseazd n forme de muffin.
@ umplutura _ 35-40 minute la 35°C, umiditate
Belcolade Grains Dospire relativd 70-80%
Decorare Tnainte de coacere Se ung cu Sunset Glaze CL
Coacere Fara aburi
e Decor Temperatura de coacere 1850 C
Sunset Glaze CL Timp de coacere 15 minute

Purat(;;'é
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