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*INSTRUCTIUNI PENTRU FOLOSIREA RETETELOR

1. Instructiuni de Navigare si Utilizare a Manualului PDF:

Manualul este structurat pentru a fi accesibil atat pe dispozitive mobile, cat si pe
desktop. Acesta poate fi imprimat.

Manualul este organizat in capitole distincte. Fiecare capitol grupeaza retetele
pentru a facilita gasirea rapidd a informatiilor dorite.

Fiecare retetd este prezentata intr-un format usor de urmadrit, cu sectiuni pentru
ingrediente, pasi de preparare, timpi de gétire si sfaturi pentru obtinerea celor
mai bune rezultate.

Informatiile esentiale precum tehnicile de preparare, timpii de coacere si
proportiile exacte se afla in sectiunile dedicate fiecarei retete.

Poti naviga manualul fie folosind cuprinsul din partea de sus a documentului, fie
utilizand functiile de cautare ale cititorului PDF pentru a gasi rapid reteta sau
informatia dorita.

2. Recomandari Generale de Utilizare a Retetelor

Ingredientele pot varia in functie de marca si provenientd. Testeaza-le pentru a
evalua textura, gustul si comportamentul acestora inainte de a incepe
prepararea propriu-zisa. Verifica prospetimea si caracteristicile ingredientelor
precum umiditatea fainii sau continutul de grdsime al untului, pentru a preveni
variatiile nedorite Tn reteta.

Folosirea echipamentelor adecvate este esentiald. Temperaturile si timpii de
coacere pot varia semnificativ in dependenta de tipul cuptorului. Echipamentele
casnice pot diferi fatd de cele profesionale. incearca sd ajustezi temperatura si
durata de coacere pentru a obtine consistenta doritd. Asigura-te ca mixerul si
alte ustensile corespund cerintelor retetei.

Dacd prepari cantitati mari pentru un eveniment, incepe cu o portie mica pentru
a te asigura ca rezultatul este conform asteptarilor.

Unele retete necesita racirea completa a componentelor Tnainte de montaj. Acest
pas este esential pentru consistenta finala, mai ales la creme. Urmareste cu
atentie consistenta preparatelor in timpul procesului. Daca ganache-ul nu este
neted sau crema nu are fermitatea doritd, ajusteaza metoda de preparare.
Umiditatea si temperatura camerei pot afecta consistenta preparatelor.
Ajusteaza cantitatile de lichide sau timpii de coacere in functie de acesti factori.
Respectad recomandarile pentru stocarea produselor finite.
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3. Tabelul Cantitatilor pentru Componente de Desert
* Mai jos, gdsesti cantitatile recomandate pentru diverse componente, in functie de o
dimensiune de referintd a desertului. Folosind calculatoare de ingrediente disponibile
online, puteti ajusta usor cantitdtile in functie de dimensiunile desertului vostru.

COMPONENTA/ PRODUS DIMENSIUNE DE REFERINTA GANHLA:
: RECOMANDATA
Crema nivelare tort Tort 18 cm diametru, inaltime 12-15 cm 450-600¢g
Crema asamblare tort Tort 18 cm diametru, indltime 12-15 cm 700-800g
. Ti ti da di
Insertie de fructe neerie rc,)Fun 2, 18 cm diametru, 200-400g
’ orice tip de tort
. . o 1i i 5.1 i , Ofi
Insertie de ciocolats insertie rotun(ja 8 cm diametru, orice 300-400g
i tip de tort
Sirop pentru pandispan Pandispan 18 cm diametru 30-50g
Mousse (insertie in tor
u (insertie in k Tort 18 cm diametru, indltime 5 cm 250-300g
entremet)
Mousse (insertie in
se el Tort 18 cm diametru, Inaltime 12-15 cm 350-400g
sponge)
Mous en asamblar t
Se,pentru asamblage,tor Tort 18 cm diametru, indltime 5 cm 500g
entremet
ousse pentru asamblare tor
M €p ua bla t Tort 18 cm diametru, Inaltime 12-15 cm 700-850g
sponge
Ganache in macarons Macarons standard 15g/ macaron
Insertie/crema in Tarta Tarta individuald, diametru 8-10 cm 30-40g
Crema/ insertie Tn Ecler Ecler standard (12-13 cm lungime) 45-50g
Crema/ insertie in Choux Choux standard (4-5 cm diametru) 25-30g
Glazura oglinda Entremet Tort 18 cm diametru, indltime 5 cm 200-250g
Glazura drip tort sponge Tort 18 cm diametru, indltime 12-15 ¢cm 250-300g
Tort i nalti
Amestec velvet tort entremet | °' S"reMet 18;Tn?'ametru’ Inaltime 60-100g
Tort t1 di Tnalti
Amestec velvet tort sponge ortentreme 187?:; C'rimetm’ naltime 200-250¢g
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CAPITOLUL 1

1. BAZE DESERTURI:

¢ Cochilii de macarons (cu bezea italiana)

¢ Cochilii de macarons (cu bezea franceza)

» Aluat oparit pentru eclere si choux (pate a choux)
e Baza Pavlova

e Aluat de tarte (Pate Sablée)

* Aluat Foietaj clasic

* Aluat pentru croissante

o Zefir

e Créeme brilée

10
11
12
13
14
15
16
18
19



