Deserturi si decoruri
de iarna




Carat becorcrem Amber

Cuvertura de cofetarie moale cu gust de caramela sarata si culoare aurie.

Carat Decorcrem Amber este o cuvertura moale cu gust deo-

sebit de caramela sarata si culoare aurie. Va ajuta sa reinventati
gama de patiserie si cofetarie cu produse delicioase si irezistibil
de atragatoare. Ofera produselor finite note cremoase de lapte

fiert, gust usor sarat si un aspect nobil, de catifea.

100% NATURAL

Gustul deosebit de
caramela sarata se
datoreaza doar
ingredientelor naturale.
Carat Decorcrem Amber
nu contine arome si
coloranti artificiali.

CUVERTURA CU GUST

SIFUNCTIONALITATE
EXCELENTA care va ajuta
sa creati CONCEPTE INO-
VATIVE, aliniate
tendintelor actuale.
CARAMELA se claseaza
pe locul 3 din cele mai
preferate gusturi.

Carat Decorcrem
Amber va ajuta sa
Re-Inventati

produsele de cofetarie,
oferindu-le un

ASPECT si GUST
IREZISTIBIL.

*Carat Decorcrem Amber NU contine sare.



Carat Coverlux Amber

Cuverturd de cofetarie alba cu gust catifelat de caramela si culoare auriu pal.

Creata din lapte caramelizat bine selectat, Coverlux Amber este
un “twist” perfect pentru toate creatiile, indiferent de metoda
folosita: inrobare, modelare, acoperire sau ganache.

Ofera aplicatiilor finite note cremoase de lapte fiert si vanilie.

Cuvertura de cofetarie - RASPUNDE ASTEPTARILOR | 100% NATURALA Gustul
cu GUST CATIFELAT DE - CONSUMATORILOR . placut de caramela se
CARAMELA si CULOARE - CARAMELA se claseaza pe | datoreaza doar

AURIE - va ajutd sa creati  : locul 3 din cele mai . ingredientelor naturale.
concepte finite cucare sd | cautate gusturi. - Coverlux Amber nu

vd diferentiati. } . contine arome
‘ . artificiale.



Angel’s Christmas Cake

Compozitie tort @ 18 cm

Chiffon Cake -@ 18 cm

Crema

Sirop

Bezea cu arahide - @ 16 cm

Glazura Carat Decorcrem Amber

Reteta Chiffon Cake

Chiffon Cake 1009
Faina 689
Zahar 509
Oua 164 g
Apad 22g
Reteta Crema

Carat Coverlux Amber 1009
Festipak 40°C 1509
Carat Decorcrem Amber 1509
Festipak 4°C 2009
Mascarpone 1509
Reteta Sirop

Carat Decorcrem Amber 2509
Festipak 40°C 4009
Reteta Bezea cu arahide

Albus 2009
Zahar 400¢g
Amidon 209
Otet 9% 109
Arahide prajite 3009

Carat Coverlux Amber

Carat Decorcrem Amber

Crema

Chiffon Cake
Bezea cu arahide

Metoda de lucru Chiffon Cake

Se amesteca ingredientele uscate, apoi se mixeaza

cu ouadle si apa la viteza maxima, timp de 10-15 min.
Cuptorul se preincélzeste la 180°C. Aluatul se transfera
ininelul @ 18 cm si se coace timp de 20-25 min.

Metoda de lucru Crema

Frisca Festipak se aduce la punctul de fierbere, se
toarna peste glazura Coverlux Amber si se amesteca
pana se obtine un ganache. Se adauga

Decorcrem Amber topit la 40°C si din nou se omogeni-
zeaza. In bolul de la mixer, se combina mascarpone cu
frisca Festipak rece.

Amestecul din Coverlux Amber si Decorcrem Amber se
omogenizeaza cu amestecul din mascarpone. Se lasa
sd se stabilizeze la frigider, timp de 8 ore.

Crema pentru asamblare - 1 potie.

Crema pentru nivelare - 1/2 potie.

Metoda de lucru Sirop

Decorcrem Amber se topeste la 40°C si se
omogenizeaza cu frisca Festipak incdlzita la 40°C.

Metoda de lucru Bezea cu arahide

Prepardm bezeaua dupd metoda elvetiana:
albusul cu zaharul se incdlzesc la bain-marie
pana la 60°C.

Albusul se bate la viteza medie pana se raceste.
La final, se adauga otetul si amidonul, se omo-
genizeaza, apoi se adauga arahidele prdjite.
Din bezeaua obtinuta se formeaza inele de @
16 cm, 8-10 mm grosime. Se usuca in cuptor
timp de 2h, la temperatura de 75°C, cu trapa
deschisa.






Amber Gourmet

Compozitie

Joconde 40x60 cm
Crema

Glazura Gourmeat

Reteta Joconde

Oua 2759
Zahar pudra 1509
Faina alune de padure 1759
Faina 509
Unt 379
Albus 1509
Zahar 759
Reteta Crema

Carat Coverlux Amber 100g
Festipak 40°C 1509
Carat Decorcrem Amber 1509
Festipak 4°C 2009
Mascarpone 1509
Reteta Glazura Gourmet

Carat Coverlux Amber 800¢g
Carat Decorcrem Amber 2009
Alune de padure 200¢g

Carat Amber Gourmet

Crema

Jaconde Biscuit

Metoda de lucru Jaconde

Se mixeazd ouale, zaharul, faina de alune
de padure la viteza maxima, timp de 10-15
min. Se topeste untul si se incorporeaza.

Se mixeazd separat albusurile cu zahar.
Fdina cernuta se incorporeaza in amestecul
din ou. Apoi se incorporeaza bezeaua in
doua etape.

Cuptorul se preincdlzeste la 210°C. Aluatul
se intinde pe hartia de copt si se coace

5-8 min.

*Tnainte de asamblare, blaturile se
insiropeaza cu cafea naturala.

Metoda de lucru Crema

Glazura Coverlux Amber se topeste la 45°C. Frisca
Festipak se incalzeste la 40°C si se combina cu
glazura. Ganache-ul se emulsioneaza cu ajuto-
rul unui blender de méana. Se adauga Decorcrem
Amber topit la 40°C, amestecul din nou se pro-
ceseaza cu blenderul.

Tn bolul de la mixer, se omogenizeazi mascarpo-
ne cu frisca Festipak rece.

Amestecul din Coverlux Amber si Decorcrem
Amber se omogenizeaza cu amestecul din mas-
carpone. Se lasa sa se stabilizeze la frigider, timp
de 6 ore.

Metoda de lucru Glazura Gourmet

Separat se topeste glazura Coverlux Amber
si Decorcrem Amber la 45°C, se adauga
alunele de padure prajite si tocate.

*Prajiturile Amber Gourmet se glazureaza
congelate.






Amber Eclair

Compozitie

Coaja eclair

Crema

Glazura Decorcrem Amber

Reteta Coaja eclair

Lapte 160 g
Aps 160 g
Sare 59
Zahar 59
Unt 1509
Faina 1809
Oua 3209
Reteta Crema

CPT Stabil 100g
Zahar 1009
Lapte 1000 g
Unt 859
Carat Coverlux Amber 2309
Reteta Glazura

Carat Coverlux Amber QsS.

Metoda de lucru Coaja eclair

Intr-o cratitd se pune apa, laptele, praful de
sare si untul taiat cuburi.

La foc mic, se amesteca ingredientele pana se
topeste untul.

Amestecul se aduce rapid la fierbere si se ia
de pe foc.

Se incorporeaza fdina si se omogenizeaza
bine.

Amestecul se intoarce pe foc si se amesteca
continuu pana se desprinde usor de pe vas.
Aluatul se mixeaza cu paleta pana se raceste
usor. Se adauga ouadle, pe rand, astfel incat
compozitia sa ramand omogena.

Aluatul se transfera intr-un pos. Ecliarele se
pipeaza de dimensiunea doritd, dui (French
Star) de diametru 13 mm.

Se coace in cuptor cu vatra timp de 1h la
180/175°C.

Metoda de lucru Crema

Pentru crema custard, se amesteca

CPT Stabil cu zahdrul si o cantitatea mica de
lapte rece.

Laptele ramas se aduce la punctul de fierbere,
se adaugd in amestecul de CPT si lapte rece.
Compozitia obtinutd se fierbe 2-3 min, ames-
tecand continuu. Crema se ia de pe foc si se
incorporeaza untul pana se obtine o textura
ferma si uniforma.

Crema preparata (fierbinte) se toarna peste
Coverlux Amber topit la 40°C si se omogeni-
zeaza bine.

Metoda de lucru Glazura

Carat Decorcrem Amber se topeste la 45°C.
Eclairele se glazureaza la temperatura de
aplicare 35°C.






Caramel Napoleon

Compozitie

Blat Napoleon 22x34 cm
Crema Diplomat

Reteta Blat

Faina 7509
Mimetic 32A 6009
Sare 69
Oua 1009
Otet 9% 20 ml
Apa rece 250 ml
Reteta Crema Diplomat

CPT Stabil 1009
Zahar 1009
Lapte 1000 g
Carat Coverlux Amber 2309
Passionata 1339

Metoda de lucru Blat

Se combina ouale, apa, sarea si otetul.

Se omogenizeaza si se lasa la rece.

Mimetic 32A (inghetat) se taie cuburi mici si
se amesteca bine cu faina. Se adauga
lichidul si se framanta aluatul in malaxor.
Aluatul obtinut se stabilizeaza la frigider
pentru minim 1h, maxim 12h.

Aluatul se lamineaza cu grosimea de

1.5-2 mm, se lasd sa se odihneasca

20-30 minute.

Se pune la copt la 180°C, apoi se reduce la
160°C pentru 20-25 min.

Metoda de lucru Crema Diplomat

Glazura Coverlux Amber se topeste la 45°C.
Frisca Festipak se incdlzeste la 45°C si se
combina cu glazura. Ganache-ul se
emulsioneaza cu ajutorul unui blender de
mana. Se adaugd Decorcrem Amber topit la
40°C, amestecul din nou se proceseaza cu
blenderul.

In bolul mixer-ului se omogenizeazs
mascarpone cu frisca Festipak rece, apoi se
adauga amestecul din Coverlux Amber si
Decorcrem Amber, se omogenizeazd. Se
lasa sd se stabilizeze la frigider, timp de 8
ore.






Decor de Craciun

Glazura Carat Coverlux Amber, White sau Dark se topeste la 45°C si
se lasd sa se rdceasca la temperatura de utilizare de 35-40°C.

Pentru a forma semisfere cu interior gol, glazura se toarna in forme
de policarbonat semisfere in strat dublu. Dupa aplicarea primului strat
formele se lasa la frigider 2 min, dupa aplicarea celui de-al doilea strat,
formele se lasa sa se stabilizeze la 4°C pentru alte 5 min.

Pentru a forma sferele, se incalzeste o suprafata din metal cu
ajutorul careia topim marginile formei si astfel unim semisferele.

Pentru a obtine figuri (stele, braduti, etc.), se intinde glazura in strat
subtire pe mat de silicon. Cand glazura incepe sa se cristalizeze, se
decupeaza formele.

www. puratos.md
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