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Trend-uri 2025.

Experiente multisenzoriale.

Consumatorii moderni nu cauta doar arome, ci experiente multisenzoriale care
sa le ofere adevarate momente de rasfat. Produsele de cofetarie si patiserie care combina
arome sitexturiinovative redefinesc standardele industriei, oferind o multitudine de
optiuni care raspund unui spectru larg de preferinte. Aceasta diversificare a combinatiilor
intre texturi si arome satisface cerintele unui public variat de consumatori, de la cei care
cauta confortul unui desert clasic, pana la cei care sunt in cautarea unor experiente
senzoriale noi si surprinzatoare.

43% Ce atribute referitoare la gust si textura
o fac experienta alimentelor si bauturilor

dintre consumatori la nivel global mai impresionanti pentru tine?
afirma ca sunt in cdutarea unor creatii

neobisnuite care s3 le ofere un . 3
moment de rasfat. o

40% 31%

Aroma/gust bogat Combinatii de arome

Pe masura ce nevoia pentru valoare adaugata devine standard, imbunatatirea
calitatii dincolo de ingrediente este esentiala. Consumatorii sunt din ce in ce mai
atenti la calitatea ingredientelor atunci cand aleg produse alimentare si bauturi, punand
accent pe beneficii nutritionale, prospetime si sustenabilitate.

Calitate fara compromis.

N
pentru consumatori, calitatea produsului
reprezinta cel mai important factor in

L alegerea brandurilor de alimente si bauturi.
J

Traditie reinterpretata.

intr-o lume In continu& schimbare, consumatorii isi doresc s& regdseasca aromele
autentice, revenind la produse cu un caracter traditional care pastreaza gustul original si
plin de savoare al ingredientelor utilizate. Ei cauta sa integreze aceste arome in alimentatia
lor zilnica, punand accent pe autenticitate si calitate.

° . . . [ . [ .
Aproape 1 din 2 consumatori la nivel global considera importante urmatoarele valori
in dieta lor:

Produse care le reprezintd ' ) Diversitatea culinara

propria traditie. a altor culturi.

Top 10 F&B Trends, Innova 2025.



Consumatorii tineri, in special, impulsioneaza cererea
pentru deserturi cu texturi inedite. Pe masura ce gusturile
consumatorilor evolueazd, fructele continua sa ofere
oportunitati nelimitate pentru inovatie. Utilizate in
mod creativ, acestea permit realizarea unor deserturi care

atrag mai multe tipuri de consumatori prin combinatii
variate de texturi, contrastul dintre arome, texturi si
aspectul deosebit.

Cele mai populare fructe in randul
consumatorilor

» Portocala « Mango
~ « Lamaie e Pere
- Afine

A
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Pasca cu branza
si crema de lamaie.

.




Reteta Pasca cu branza si
CREMA DE LAMAIE.

Aluat

1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480

0,800 kg unt 82%

0,050 kg drojdie

04 | apa

Crema de branza

» 1,000 kg branza proaspata de
vaci 30% grasime
0,300 kg smantana 30%
grasime
0,400 kg ou
0,200 kg zahar
0,150 Full Stabil

Crema de lamaie

* Fruit Filling Lemon Cream

Crema de branza cu lamaie

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
faina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-3,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, pana la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se Impacheteaza sub forma de
plic, astfel incat sa se obtind o forma pdtrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se aseaza in acestea, dupa ce
au fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray.
Se lasa 0 margine inalta de aproximativ 2,5-3 cm,
similara cu cea a unei tarte.

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreuna cu smantana pana la obtinerea unei
consistente fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, dupa care se amesteca cu mixerul,
utilizand paleta, timp de aproximativ 2-3 minute.

Crema de lamaie Fruit Filling Lemon Cream (500 g) se amesteca cu miscari lejere cu 1 kg de
baza de crema de branza, preparata conform indicatiilor anterioare, pana la omogenizare. Crema
obtinuta se toarna uniform in tava tapetata cu aluatul de Bratislava, pregatit conform instructiunilor
anterioare, si se niveleaza cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, suprafata se unge cu ou
melanj. Produsul se decoreaza cu fulgi de migdale.

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incarcare, timp de aproximativ

35-40 de minute.



Pasca traditionala
IR JET T ER




Reteta Pasca traditionala cu  _
BRANZA $S1 SMANTANA.

Aluat

1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480

0,800 kg unt 82%

0,050 kg drojdie

04 | apa

Crema de branza

» 1,000 kg branza proaspata de
vaci 30% grasime
0,300 kg smantana 30%
grasime
0,400 kg ou
0,200 kg zahar
0,150 Full Stabil

Decor
 Mont Blanc Schnee

Crema de branza cu smantana

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
fdina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-a,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, pana la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se impacheteaza sub forma de
plic, astfel incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se aseaza in acestea, dupa ce
au fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray.
Se lasa o margine inalta de aproximativ 2,5-3 cm,
similara cu cea a unei tarte.

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreuna cu smantana pana la obtinerea
unei consistente fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, dupa care se amesteca
cu mixerul, utilizand paleta, timp de aproximativ 2-3 minute. Crema obtinutd se toarna
uniform in tava tapetatd cu aluatul de Bratislava, pregatit conform indicatiilor anterioare, si
se niveleazd cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, suprafata se unge cu ou melan].

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incarcare, timp de aproximativ
35-40 de minute. Dupa rdcire, se aplica zahar pudra Mont Blanc Schnee.






Reteta Pasca cu branza si
MANGO.

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
fdina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-a,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistentd asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, pana la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se impacheteaza sub forma de
plic, astfel incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ. 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se aseaza in acestea, dupa ce
au fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray.
Se lasa o margine inalta de aproximativ 2,5-3 cm,
similara cu cea a unei tarte.

Crema de branza cu incluziuni de mango

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreuna cu smantana pana la obtinerea unei
consistente fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, dupa care se amesteca cu mixerul,
utilizand paleta, timp de aproximativ 2-3 minute.

Umplutura de mango Fruit Filling Mango (500 g) se amesteca cu miscari lejere cu 1 kg de baza
de crema de branza, preparata conform indicatiilor anterioare, pana la omogenizare. Crema
obtinuta se toarna uniform in tava tapetata cu aluatul de Bratislava, pregatit conform instructiunilor
anterioare, si se niveleazé cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, suprafata se unge cu ou
melan.

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incarcare, timp de aproximativ
35-40 de minute. Dupa racire, marginile se pudreaza cu zahar pudra Mont Blanc Schnee, iar
centrul se decoreaza cu umplutura de mango Fruit Filling Mango.



Pasca cu branza
si crema de fistic.




Retetd Pasca cu branza si
CREMA DE FISTIC.

\TEYS

1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480

0,800 kg unt 82%

0,050 kg drojdie

04 | apa

Crema de branza

» 1,000 kg branza proaspata de

vaci 30% grasime

0,300 kg smantana 30%
grasime

0,400 kg ou

0,200 kg zahar

0,150 Full Stabil

Crema de fistic
« Chocolatier Pistacchio

Crema de branza cu fistic

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
faina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-3,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, pana la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se Impacheteaza sub forma de
plic, astfel Incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se aseaza in acestea, dupa ce
au fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray.
Se lasa o margine inalta de aproximativ 2,5-3 cm,
similara cu cea a unei tarte.

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreuna cu smantana pana la obtinerea unei
consistente fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, dupa care se amesteca cu mixerul,
utilizand paleta, timp de aproximativ 2-3 minute.

Chocolatier Pistacchio (500 g) se fluidizeaza la cuptorul cu microunde sau pe Bain-Marie, dupa
care se amesteca cu miscari lejere cu 1 kg de bazd de crema de branza, preparata conform
indicatiilor anterioare, pana la omogenizare. Crema obtinuta se toarna uniform in tava tapetata
cu aluatul de Bratislava, pregatit conform instructiunilor anterioare, si se niveleaza cu ajutorul unei

palete.

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incarcare, timp de aproximativ
35-40 de minute. Dupa racire, se decoreaza cu Chocolatier Pistachio, fistic intreg si fistic maruntit,
respectand modelul din imagine sau personalizand decorul dupa preferinte.



Pasca cu branza si
ciocolata cu lapte.




Reteta Pasca cu branza si
CIOCOLATA CU LAPTE.

Aluat

1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480

0,800 kg unt 82%

0,050 kg drojdie

0,4 | apa

Crema de branza

1,000 kg branza proaspata de
vaci 30% grasime

0,300 kg smantana 30% grasime
0,400 kg ou
0,200 kg zahar

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
fdina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-a,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, panad la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se impacheteaza sub forma de
plic, astfel incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se

intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

0,150 Full Stabil

Ciocolata
« Arabesque Lait 34

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se asaza in acestea, dupa ce au
fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray. Se
lasa o margine inaltd de aproximativ 2,5-3 cm,
Decor similard cu cea a unei tarte.

+ Crispies Mix

Crema de branza cu ciocolata

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreuna cu smantana pana la obtinerea unei consistente
fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, apoi se amesteca cu mixerul, utilizand paleta, timp
de aproximativ 2-3 minute.

Ciocolata Arabesque Lait 34 (500 g) se fluidizeaza la cuptorul cu microunde sau pe Bain-Marie,
dupa care se amesteca cu miscari lejere in 1 kg de baza de crema de branza, preparata conform
indicatiilor anterioare, pana la omogenizare. Pentru a preveni intarirea cremei si ingreunarea
utilizarii, se recomanda ca temperatura bazei de crema de branza sa fie de minimum 22-25°C.
Crema obtinuta se toarna uniform in tava cu aluatul de Bratislava, pregatit conform instructiunilor
anterioare, si se niveleazé cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, suprafata se unge cu ou melanj.

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incarcare, timp de aproximativ
35-40 de minute. Dupa racire, suprafata se glaseaza cu o compozitie obtinuta prin amestecarea a
doua parti ciocolata Arabesque Lait 34 fluidizatad cu o parte frisca lichida adusa la punctul de fierbere.
La final, se decoreaza cu Crispies Mix, pentru un aspect atragator si o textura crocanta.



Pasca cu branza si
ciocolata alba.
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Reteta Pasca cu branza si
CIOCOLATA ALBA.

Aluat

1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480

0,800 kg unt 82%

0,050 kg drojdie

04 | apa

Crema de branza

1,000 kg branza proaspata de
vaci 30% grasime

0,300 kg smantana 30%
grasime

0,400 kg ou

0,200 kg zahar

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
faina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-3,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, pana la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se Impacheteaza sub forma de
plic, astfel incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o

0,150 Full Stabil grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se asaza in acestea, dupa ce au
fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray. Se
lasa o0 margine inaltéd de aproximativ 2,5-3 cm,
similard cu cea a unei tarte.

Ciocolata
 Arabesque Blanc 29

Decor
» Crispies Mix

Crema de branza cu ciocolata alba

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreund cu smantana pana la obtinerea unei consistente
fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, apoi se amesteca cu mixerul, utilizand paleta, timp
de aproximativ 2-3 minute.

Ciocolata Arabesque Blanc 29 (500 g) se fluidizeaza la cuptorul cu microunde sau pe Bain-Marie si se
amesteca cu miscari lejere cu 1kg baza crema de branza, preparatd ca mai sus, pana la omogenizare.
Pentru a evita intdrirea cremei, se recomanda ca temperatura cremei de branza sa nu fie sub 22-
25°C. Crema obtinuta se toarna in tava cu aluatul de Bratislava, pregatit conform instructiunilor de
mai sus, si se niveleaza cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, suprafata se unge cu ou melanj.

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incdrcare, pentru aproximativ
35-40 de minute. Dupa rdcire, se glaseaza cu o glazura obtinuta din amestecul a 2 parti Satina White
fluidizata si 1 parte frisca lichida adusa la punctul de fierbere. Se decoreaza cu Crispies Mix.



Pasca cu branza si
crema de portocale.




Reteta Pasca cu branza si

CREMA DE PORTOCALE.

I\ TEY

1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480

0,800 kg unt 82%

0,050 kg drojdie

0,4 | apa

Crema de branza

1,000 kg branza proaspata de
vaci 30% grasime

0,300 kg smantana 30%
grasime

0,400 kg ou

0,200 kg zahar

0,150 Full Stabil

Crema de portocale
* Fruit Filling Orange Cream

Decor
» Curls Party

Crema de branza cu portocale

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreund cu smantana pana la obtinerea unei consistente
fine. Se adauga oul, zahdrul, smantana si Full Stabil, dupa care se amesteca cu mixerul, utilizand paleta,
timp de aproximativ 2-3 minute.

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
faina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-3,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, pana la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se Impacheteaza sub forma de
plic, astfel Incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se aseaza in acestea, dupa ce
au fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray.
Se lasa o margine inalta de aproximativ 2,5-3 cm,
similara cu cea a unei tarte.

Crema de portocale Fruit Filling Orange Cream (500 g) se amesteca cu miscari lejere cu
1 kg baza crema de branza, preparatd ca mai sus, pand la omogenizare. Crema obtinuta
se toarnd in tava cu aluatul de Bratislava, pregatit conform instructiunilor de mai sus, si
se niveleazd cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, suprafata se unge cu ou melan;.

Se coace la 170-180°C, in functie de specificul cuptorului si gradul de incarcare, pentru aproximativ
35-40 de minute. Dupa rdcire, se glaseaza cu o glazura obtinuta din amestecul a 2 parti ciocolata
Arabesque Lait 34 fluidizata si 1 parte frisca lichida adusa la punctul de fierbere. Se decoreaza cu Curls

Party.



Pasca cu branza si
fructe de padure.




Reteta Pasca cu branza si
FRUCTE DE PADURE.

Aluat
1,000 kg Bratislava Pastry Mix
1,000 kg faina 480
0,800 kg unt 82%
0,050 kg drojdie
0,4 | apa

Crema de branza

« 1,000 kg branza proaspata de
vaci 30% grasime
0,300 kg smantana 30%
grasime
0,400 kg ou
0,200 kg zahar
0,150 Full Stabil

Crema de fructe de
padure
+ Chocollina Burgundy

Decor
+ Curls Party

Mod de lucru
Aluat

Se framanta Bratislava Pastry Mix impreuna cu
fdina, drojdia si untul in malaxor, la viteza a 2-a,
timp de aproximativ 10-15 minute, pana cand
amestecul capata o consistenta asemanatoare
nisipului umed. Se adauga apa rece si se continua
framantarea pentru inca 1-2 minute, panad la
obtinerea unui aluat omogen. Untul trebuie
pastrat la frigider inainte de utilizare.

Aluatul obtinut se intinde cu ajutorul masinii
de laminat si se impacheteaza sub forma de
plic, astfel incat sa se obtind o forma patrata
sau dreptunghiulara. Se lasa la rece pentru
aproximativ 30-45 de minute, dupa care se
intinde din nou la masina de laminat, pana la o
grosime de 4-5 mm.

Se decupeaza aluatul conform dimensiunilor
tavilor utilizate si se aseaza in acestea, dupa ce
au fost pulverizate in prealabil cu Carlex Spray.
Se lasa 0 margine inalta de aproximativ 2,5-3 cm,
similara cu cea a unei tarte.

Crema de branza cu fructe de padure

Cu ajutorul unui blender, se paseaza branza impreuna cu smantana pana la obtinerea unei consistente
fine. Se adauga oul, zaharul, smantana si Full Stabil, dupa care se amesteca cu mixerul, utilizand paleta,

timp de aproximativ 2-3 minute.

Chocollina Burgundy (500 g) se amesteca cu miscari lejere cu 1 kg baza crema de branza, preparata
ca mai sus, pana la omogenizare. Crema obtinuta se toarna in tava cu aluatul de Bratislava, pregatit
conform instructiunilor de mai sus, si se niveleaza cu ajutorul unei palete. Inainte de coacere, se

spoieste cu ou melanj.

Se coace la 170-180°C, in functie de tipul cuptorului si de gradul de incarcare, pentru aproximativ 35-40
de minute. Dupa racire, se decoreaza cu Chocollina Burgundy si Curls Party.



Cozonac cu nuca s
umplutura de mere
cu scortisoara.




Retetd Cozonac cu nuca si umpluturd de
MERE CU SCORTISOARA.

Mod de lucru

Se caramelizeaza usor zaharul, se adauga apa si
se fierbe la foc mic pana la omogenizare. Dupa
racirea partiald se adauga si aromele, dupa
preferinte.

ATEY
10,000 kg faina 550/480
1,000 kg Korent Premium
1,500 kg zahar
30 buc galbenus
0,120 kg sare
0,500 kg drojdie
2,000 kg unt
4,5 | apa/lapte

Se framanta faina 550, Korent Premium, sarea,
drojdia si laptele pentru 3-4 minute la viteza 1
sau pana cand aluatul se transforma intr-o masa
omogena. Se continud framantarea la viteza 1,
se adauga zaharul iar dupa ce s-a incorporat in

Umplutura

* 6,000 kg Umplutura de mere cu
scortisoara

+ 3,000 kg Umplutura cozonac

*Preparare umpluturd:
Cele 2 ingrediente se amesteca cu paleta
la viteza medie a mixerului pentru 1-2

minute sau pana la omogenizare.

masa de aluat, se adauga si galbenusul.

Dupa ce s-a incorporat si galbenusul se framanta
pentru 6-7 minute la viteza 2. Untul temperat se
adauga la 3-4 minute de la inceputul vitezei a
2-a dupa ce aluatul a devenit elastic, semn ca
s-a format glutenul. La finalul framantarii, aluatul
trebuie sa fie omogen, elastic si de consistenta
medie.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
pentru aproximativ 45 de minute. La finalul
perioadei de fermentare, trebuie sa observam
semne vizibile de dospire.

Sirop

* 0,450 kg zahar
* 0,550 kg apa

* Q.S arome

Se divizeaza la gramajul de 350 g, se palineaza si se lasa la predospit pentru aproximativ 15-20
minute astfel incat aluatul sa devina suficient de relaxat / elastic pentru urmatoarea etapa. Palinele
de aluat predospite se intind la masina de laminat intr-o formd de foaie cu grosimea de 4-5 mm.

Pe foaia pregatita se intind 200 g umplutura preparata conform indicatiilor, intr-un strat cat mai
uniform. Se ruleaza foaia intr-un fitil cat mai uniform, se taie pe lungime, formandu-se astfel doua
fitile, care dupa se impletesc in trei si se aseaza in tava pentru dospit.

Se lasa la dopsirea finala pentru aproximativ 60-80 de minute, la 30-32°C si 72-75% umiditatea
relativa a aerului. Se coc la 190-200°C, fara abur, pentru aproximativ 25-30 de minute. Dupa ce
s-au racit partial, se insiropeaza si se decoreaza dupa inspiratie.
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Reteta Cozonac cu nuca si umplutura de
MERE CU SCORTISOARA.

Aluat
10,000 kg fdina 550/480
1,000 kg Korent Premium
1,500 kg zahar
30 buc galbenus
0,120 kg sare
0,500 kg drojdie
2,000 kg unt
4,5 | apd/lapte

Umplutura de nuca

* 3,000 kg Umplutura cozonac
* 0,91 apd/lapte

* Q.S arome

*Preparare umpluturd: ingredientele de mai sus
se amestecd cu paleta pentru 2-3 minute. Se
recomanda prepararea umpluturii cu cel putin
30 de minute inainte de utilizare.

Umplutura de mac

+ 3,000 kg Mohn Quick

+ 1,81 apa/lapte

* 0,210 kg albus

* Q.S arome

*Preparare umpluturd: ingredientele de mai sus
se amestecd cu paleta pentru 2-3 minute. Se
recomanda prepararea umpluturii cu cel putin
30 de minute inainte de utilizare.

Sirop

* 0,450 kg zahar
* 0,550 kg apa

* Q.5 arome

Mod de lucru

Se caramelizeaza usor zaharul, se adauga apa si
se fierbe la foc mic pana la omogenizare. Dupa
racirea partiald se adauga si aromele, dupa
preferinte.

Se framanta faina 550, Korent Premium, sarea,
drojdia si laptele pentru 3-4 minute la viteza 1
sau pana cand aluatul se transforma intr-o masa
omogend. Se continud framantarea la viteza 1,
se adauga zaharul iar dupa ce s-a incorporat in
masa de aluat, se adauga si galbenusul.

Dupa ce s-a incorporat si galbenusul se framanta
pentru 6-7 minute la viteza 2. Untul temperat se
adauga la 3-4 minute de la inceputul vitezei a
2-a dupa ce aluatul a devenit elastic, semn ca
s-a format glutenul. La finalul framantarii, aluatul
trebuie sa fie omogen, elastic si de consistenta
medie.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
pentru aproximativ. 45 de minute. La finalul
perioadei de fermentare, trebuie sa observam
semne vizibile de dospire.

Se divizeaza la gramajul de 350 g, se palineaza
si se lasa la predospit pentru aproximativ 15-20
minute astfel incat aluatul sa devind suficient
de relaxat / elastic pentru urmatoarea etapa.
Palinele de aluat predospite se intind la masina
de laminat intr-o forma de foaie cu grosimea de
4-5 mm.

Pe foaia pregatita se intind 200 g umplutura preparata conform indicatiilor, intr-un strat cat mai
uniform. Se ruleaza foaia intr-un fitil cat mai uniform, se taie pe lungime, formandu-se astfel doua
fitile. Cele trei fitile obtinute (doua cu mac si una cu nuca sau doua cu NuUCa Si una cu mac) se
impletesc in trei si se aseaza in tava pentru dospit.

Se lasa la dopsirea finala pentru aproximativ 60-80 de minute, la 30-32°C si 72-75% umiditatea
relativa a aerului. Se coc la 190-200°C, fara abur, pentru aproximativ 25-30 de minute. Dupa ce
s-au racit partial, se insiropeaza si se decoreaza dupa inspiratie.



Panettone cu
ciocolata.

Primul aluat

9,000 kg Classico E-free
1,500 kg Levipan

3,000 kg faina

1,500 kg galbenus
5,500 kg apa

0,015 kg drojdie

3,000 kg unt

Aluatul final

23,515 kg Primul aluat
6,000 kg Classico E-free
0,200 kg drojdie

0,750 kg apa

2,000 kg zahar

1,500 kg galbenus
2,500 kg unt

3,500 kg Arabesque Lait 34
6,000 kg dropsuri de ciocolata

Mod de lucru

Se amesteca Classico E-free, Levipan, fdina, drojdia
si apa timp de 10 minute la viteza 1, urmate de inca
10 minute la viteza 2. Dupa aproximativ 3 minute la
viteza a doua, se adauga galbenusul si se continua
mixarea pana cand aluatul devine omogen si elastic.
in ultimele minute de frémantare, se adaugé untul,
iar la final, aluatul trebuie sa fie neted si uniform.

Aluatul se pune intr-un recipient de plastic si se lasa
la dospit intr-un mediu cu temperatura de 28°C si
umiditate relativa de 70%. Dupa 12 ore de fermentatie,
aluatul trebuie sa isi tripleze volumul.

Timpul de framantare al aluatului este de 20 de
minute la viteza 1si 10 minute la viteza 2. Se amesteca
pre-aluatul cu Classico E-free, drojdia si apa. Dupa
3 minute la viteza 2, se adauga, in aceasta ordine,
zaharul si gdlbenusul.




in ultimele 5 minute de frémantare la viteza 2, se
incorporeaza untul si se continua amestecarea
pana cand aluatul devine neted si omogen. La
final, se adauga ciocolata cu lapte Arabesque Lait
34 topita.

La final, la viteza mica a malaxorului, se adauga
dropsurile de ciocolatda termostabile. Pentru
a preveni topirea acestora, se recomanda ca
dropsurile de ciocolata sa fie pastrate in congelator
cu cel putin 24 de ore inainte de utilizare.

Aluatul se pune intr-un recipient de plastic si se
lasa sa se odihneasca in dospitor, la o temperatura
de 27°C si o umiditate relativa de 70%. Daca
dospirea se face in mediul ambient, se recomanda
acoperirea aluatului cu o folie de plastic si lasarea
acestuia sa se odihneasca timp de 90 de minute.

Aluatul se divizeaza la greutatea dorita si se
modeleaza rotund. Pentru panettone de 500 g
flecare, bucatile de aluat vor fi divizate la 560 g.

Bucatile de aluat, modelate rotund, se lasa la
predospire pentru aproximativ. 45 de minute,
fiind acoperite cu o folie pentru a nu forma coaja.

Se modeleaza din nou bucétile de aluat in forma
rotunda. Se modeleaza din nou bucatile de aluat
in forma rotunda.

Se modeleaza din nou bucétile de aluat in forma
rotunda.

Bucatile de aluat, modelate si asezate in forma,
se lasa la dospirea finala pentru aproximativ 4 ore
inainte de coacere, se las la temperatura camerei
timp de 10-15 minute si se fac doua crestaturi
deasupra (una orizontala si una verticala, in forma
de cruce) cu un cutit. La intersectia celor doua
crestaturi se aseaza un cub de unt.

Decor inainte de coacere
+ 1,000 kg Pronto Glassa
+ 0,250 - 0,300 kg albus

Se aplica inainte de coacere pe toata suprafata
aluatului cu ajutorul unui posh. Se aplica zaharul
pudra pe toata suprafata aluatului, cu ajutorul unei
site. Pentru panettone de 500 g, se coace timp de
45 de minute la 170°C. Se recomanda deschiderea
supapelor in ultimele 10 minute de coacere.

Pentru panettone neglazurat inainte de coacere,
se poate decora dupa racire astfel:

+ 1,000 g Chocolatier Nocciola Bak

* 300 g Satina Dark

Se incalzesc usor pana la fluidizare, dupa care
se amesteca si se utilizeaza pentru glazurarea
produsului.
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