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Belcolade Amber Cacao-Trace este o ciocolata belgiana
cu gust deosebit de caramela sarata, cu note cremoase
de lapte fiert si culoare aurie, de chihlimbar.

Pe langa faptul ca te surprinde cu gustul delicat,

Belcolade Amber Cacao-Trace, aduce beneficii

producatorilor de cacao, care primesc un premiu de ‘ Belcolade
calitate si un Bonus suplimentar (de 10 ct) pentru | ol
fiecare kilogram de ciocolata vandut.




Amber Pear]

Compozitie

Baza din Crumble Amber 349
Mousse Amber 189
Ganache Venezuela 43% 2059

Glazura Amber

Reteta aluat fraged

Faina 4709
Zahar pudra 189
Unt 2509
Oua 1009
Sare 39

Metoda de lucru

In bolul mixerului se combina ingredientele
uscate. Se adauga untul rece tdiat cuburi. Fo-
losind paleta, se amesteca pana la textura ni-
sipoasa. Se adauga ouale si se incorporeaza
in ingredientele uscate.

Aluatul obtinut se impacheteaza in folie
alimentara si se stabilizeaza cel putin

1 ord la 4°C inainte de a fi utilizat. Ulterior se
lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 2-3
mm. Se coace la 170°C timp de 15 min.

Baza din Crumble Amber

Aluat fraged copt 200g

Belcolade Selection Amber 60 g
Cacao-Trace

Metoda de lucru

Aluatul fraged copt se faramiteaza in robot.
Se adduga ciocolata topita Belcolade
Selection Amber Cacao-Trace. Din amestec-
ul obtinut se modeleaza baza pentru tarta.
Se lasa la frigider la 4°C pentru 1 ora.

RetetaganacheVenezuela43%

Frisca Festipak 9049
Sirop de glucoza 109
Unt 109
Belcolade Lait Origin 1309

Venezuela 43%

Metoda

Se incélzeste frisca, siropul de glucoza si un-
tul la 80°C, dupa care se toarna peste
Belcolade Lait Origin Venezuela 43%.
Ganache-ul se emulsioneaza cu ajutorul
unui blender de mana.

Reteta mousse Amber

Lapte 63g
Gelatina 49
Belcolade Selection Amber 1189
Cacao-Trace

Frisca Festipak 1259
Unt cacao 109

Metoda de lucru

Se hidrateaza gelatina.

Laptele se aduce la punctul de fierbere. Se
ia de pe foc si se addauga gelatina hidratata.
Se toarna peste Belcolade Selection Amber
Cacao-Trace si untul de cacao. Ciocolata se
emulsioneaza cu laptele cu ajutorul unui
blender de mana. Cand amestecul ajunge la
35°C, se combina cu frisca semibatutd, in 2-3
etape. Mousse-ul se toarna in formele din
silicon (semisfere).



Reteta Amber Glaze

Lapte

Sirop de glucoza

Belcolade Selection Amber
Cacao-Trace

Brillo Neutre

Gelatina

Metoda de lucru

Se aduce la punctul de

glucoza. Se toarna peste ci
Selection Amber Cacao-Tr.
Se adauga gelatina hidrata
Brillo Neutre. Glazura se
ajutorul unui blender de m
frigider 24h inainte de utilizare.
utilizeaza la 35°C.
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